La Région

Auvergne-Rhone-Alpes

GATEAU
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Pate acrépes

Versez la farine en fontaine dans un saladier.
Mélangez le lait avec l'ceuf et le jaune, puis
ajoutez le sel. Incorporez progressivement

le mélange lait-ceufs au centre de la farine
en fouettant, jusqu‘a obtenir une pate
homogéne. Ajoutez le beurre fondu et laissez
reposer 15 minutes.

Faites cuire les crépes a la poéle avec un peu
de beurre.

Ganache au chocolat

Faites bouillir la creme avec le miel de
chétaignier. Versez-la sur le chocolat noir
fondu et mélangez jusqua obtenir une
ganache lisse et brillante. Laissez reposer au
frais 15 minutes.

Montage

Superposez les crépes en alternant une
couche de ganache et une couche de praliné.
Recouvrez le tour du gateau de crépes avec
de la ganache. Placez au frais pendant

2 heures avant de servir.



