


ETUDE DE LA PATE A CREPE SEMI-ELABOREE

Situation professionnelle : Avant l’ouverture de l’atelier des saveurs, on vous demande de réaliser 36 crêpes avec le produit ci-dessous.
A l’aide du document 1, répondre aux questions et de vos connaissances.
Document 1 :
[image: ]1 - Citer le nom du produit :
_________________________________
2 - Citer la marque commerciale :
_________________________________
3 - Citer le lieu de stockage :
- avant reconstitution de la pâte :_____________________________
- après reconstitution de la pâte, avant cuisson :__________________________
4 - Un sachet permet de réaliser combien de crêpes ?
_________________________________
5 - Quelle est la consistance de votre pâte avant cuisson :_____________________
6 - Votre pâte à crêpe a des grumeaux, proposer une solution pour les éliminer :
_________________________________
_________________________________
7 - On vous conseille d’utiliser une poêle, quel autre équipement pouvez-vous utiliser en TP ?
_________________________________
8 - Compléter le tableau ci-dessous en listant :
- le matériel,
- les ingrédients pour 36 crêpes,
- la succession des opérations pour réaliser la pâte et la cuisson.

	Matériel
	Ingrédients 
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PREPARATION POUR

Crépes

& OF

1 cuillere  soupe d'huile

Une poéle
ou 25 g de beurre

EMPLO

pour une douzaine de crépes

Je verse dans une jatte un demi-litre de
lait puis le contenu du sachet tout en
remuant avec un fouet. J'ajoute 1 cuillére 3
soupe d'huile ou 25 g de beurre fondu, je
mélange quelques instants avec un fouet.

Je chauffe ma poéle (sans exces) et je la
graisse 1égérement entre chaque crépe (ou
dés que nécessairel 3 I'aide d'une feuille
d'essuie-tout légérement huilée. J'attends
que la premiére face soit bien cuite avant
de la retourner avec une spatule.

LES ASTUCES FRANCINE

® Pour conserver mes crépes chaudes, je dispose
lassiette de crépes sur une casserole d'eau
frémissonte et la recouvre simplement d'une autre
assiette; ou bien je garde mon plat de crépes
recouvert d'un papier aluminium dans e four
tiede (th3-120°)

© Je peux rojouter & ma pate & crépe une

ran‘i""

f

le Plaisi, du

cuillére & café de fleur d'oranger ou tout
autre aréme pour la parfumer.

® Pour changer du sucre, je verse un peu
de sirop d'érable sur mes crépes.

® Pour nouer mes aumoniéres, je prends
une gousse de vanille.

A "
T fait mais?®
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