Gateau de erepes aun jambon

Pour la pdte a crépes (pour envinow 13-14 crépes, selon la taille), ecette du livne "A table
avec, [Rermomix":
* 2 oeuys
* 250 g de fanine
* 1 bowne pincée de Sel
o 1cs d'Ruile
e 500 g de lait
Four la garniture:
o 4 belles trauches de jambon blanc
e 200 g d'emmental rapé
e 380 g de lait
e 35 g de maizena
* woix de muscade ndpée
e gel, poilre

Commencel par préparer ba plte A crépes: placen tous les ingrédients daus e bol du thermomix et
wixen 20 see O Uitesse 6. Laisser reposer ba pate au woius 30 win (e ne Lai pas gait et la pite
était pagaite,).

Daus tne erépitte ou une grande poéle bien chaude et légerement Ruilée, cuine les crépes. Les
RESenVer QU fui et O meSute Suk wn plat (pas besoiu de les garder au chaud).

Prépaner la béchamel: placer ba maizena et le lait dans le bol du thermomix (juste nincé aprés la
plte O crépes, wutile de le aver). Assaisouner et programmer 5 min 30 & 90°, vitesse 4. La
beckamel doit etre sugrfisamment épaisse pour ne pas couler pendant le montage et le demoulage.

En se sewant d'un cencle o pdtissenie d'enviton 19-20 em (le mien est négloble, trés pratique)
comme gabanit, netailler 10 crépes G la méme dimension. Si vous wavez pos de cencle, vous
pouvez utiliser un woule A bords Routs (type manqué), vous monterez alors Votre gdteau de Crépes
dedans (pan coutre, vous tisquez de e pas pouvoir démouber).

Préchaugter le four a 190-200° (chabeur tournante).
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Sur te plaque couvente de papien subyunisé, placer le cencle et le Ruilen. Placen dewx crépes
Vue sun Lautre au foud. Mettre une tranche de jambon (elle doit couvnin quasiment toute ba crépe
sinon be gdteau sena bancal). Couvtin aver une autre Crépe, saupoudrer d'une poiguée de fromage
1Apé et uapper d'une bowke cuillénce de béchamel. Renouvelen Lopénation encore 3 fois. Teuminen
par fa demniére crépe, o napper du reste de béchomel et saupoudren d'uu peu d'emmental ndpé.

Engounen et laisser cuire 15-20 win jusqu'd ce que le dessus soit doré. Glisser le gdteau de
crépes sur le plat de senvice e s'aidout du papien de cuisson. Eulever le papier. Passer la lame
d'un couteau le bong de la panoi du cencle puis e netiren delicatement. Sewin chaud.

Pour we gateau plus gros, on peut taite des crepes de plus grand diamétre, et gaite plus
d'étages. Vous pouvez bien sin ¢ glissen des champiguons, troquer le jambon blane coutre du
bacon ou Lenmental rapé contre de ba mozzanella, c'est vous qui Voyez!
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