Crepes av caramel av YJutella

Pour 12 crepes et 1 petit pot de caramel au Vutella:
a pate a cré
+ 250 g de farine
* 1 pincee de sel
* 3 gros oeufs
¢ 20 g de sucre en poudie

+ 75 clde lait
* 40 g de beurre fondu +un peu pour la
Ccuisson

Pour le caramel:
* 100 g de sucre en poudie
* 20 g de beurre
+ 10 cl de creme liquide entiere
* 60 g de Yutella

Pour seirvir:
* 50 g de pralin (pas mis)

Préparer la pate & crépes: verser a farine dans un saladier, ajouter le sel, les
oeufs et le sucre Mélanger délicatement avec un fouet et deélayer
progressivement avec le lait La pate doit étre bien lisse. Ajouter alors le
beurre fondu et mélanger.

Pour ma part jai tout mis dans le bol du thermomix et mixé jusqua obtenir
une pate homogene.

JLaisser reposer 1h au frais.

Preparer ensuvite le  caramel chauffer la creme dans une casserole
Dans une autre casserole, verser le sucre et porter sur feu vifl Dans le livie i

est consellle de remuerr constamment avec une spatule, mol je me contente de
secover la casserole regulierement.
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Lorsque de la fUmée apparait, baisser le feu et mélanger jusqua obtenir une
Jolie couleur ambiée et de petites bulles au fond de la casserole Retirer alors
du feu et incorporer le beurre puis verser la creme chaude en 2 fois en
mélangeant énergiquement avec la spatule. Hjouter le Yutella et remettre sur
feu moyen pour le faire fondre. Yerser alors dans un bol et reserver.

Reprendre la pate & crépes (rajouter un peu de lait si elle a trop épaissi).
BBeurrer légerement une poéle et cuire les crépes.

Tartiner généreusement les crepes de caramel av Yutella et saupoudirer de
pralin avant de les rouler.
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