e Typede plat: Entrée
o Difficulte : Facile
o Coltdelarecette : Bon marché

e Temps de préparation : 180 min
e Temps de cuisson : 60 min

Ingrédients pour 4 personnes

Pour la pate a crépes : Pour la béchamel a 'emmental :
- 4 ceufs - 60 g de farine

- 200 g de farine - 80 g de beurre

- 50 cl de lait - 40 cl de lait

- sel - sel

- poivre - poivre

- 50 g de beurre - 200 g d'emmental rapé

- 4 tranches de jambon blanc

Etapes de préparation

1. Préparez la pate a crépes en mélangeant les ceufs avec la farine, puis ajoutez le beurre fondu, le sel, le

poivre, et enfin, petit a petit, le lait. Allongez avec de I'eau si la pate est trop épaisse.

2. Laissez reposer 2h00 au frais.

3. Préparez 10/12 crépes.

4. Préparez la béchamel. Faites fondre le beurre, puis, ajoutez d'un coup la farine. Remuez bien. Ajoutez
petit a petit le lait, jusqu'a épuisement de celui-ci. Puis, le sel, le poivre, et 'emmental jusqu'a ce qu'il soit
totalement fondu. Otez du feu.

5. Faire chauffer votre four a 190°C (thermostat 6/7).

6. Beurrez un moule rond. Disposez environ 6 crépes, en veillant a ce que quelques-unes recouvrent

totalement les bords du moule.
7. Disposez le jambon, puis recouvrir des 3/4 de la béchamel.
8. Disposez le reste de vos crépes par-dessus (entre 4 et 6).

9. Recouvrir du reste de béchamel et mettre au four 30 min.
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http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_pate-a-crepes_r_14.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_bechamel_r_84.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tout-Un-Fromage_emmental_1.aspx

