
����  AAuummôônniièèrree  ppââttiissssiièèrree  aauu  CCooiinnttrreeaauu  eett  
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DDII VVEERRSS  
--  LLaacceettss  ddee  CCoollaa  ppoouurr  aattttaacchheerr  ll ’’ aauummôônniièèrree  
--  CCooiinnttrreeaauu  
--  1155  ccll   ddee  ccrrèèmmee  ll iiqquuiiddee  mmoonnttééee  eenn  CChhaannttii ll llyy  eett  sseerrrrééee  aauu  ssuuccrree  ggllaaccee  
--  ffrruuii ttss  ccoonnffii ttss  
  
CCrr èèmmee  ppââtt iissssiièèrr ee  
--  ½½  ll ii ttrree  ddee  llaaii tt  
--  44  jjaauunneess  dd’’ œœuuffss  
--  112255  gg  ddee  ssuuccrree  
--  7700  gg  ddee  ffaarriinnee  
--  vvaannii ll llee  
FFaaiirree  cchhaauuff ffeerr  llee  llaaii tt  aavveecc  llaa  vvaannii ll llee..  
BBllaanncchhiirr  lleess  jjaauunneess  dd’’ œœuuffss  aauu  ffoouueett  aavveecc  llee  ssuuccrree  eett  aajjoouutteerr  llaa  ffaarriinnee..  
DDééllaayyeerr  aavveecc  llee  llaaii tt  cchhaauudd  eett  rreemmeettttrree  àà  ccuuiirree  eenn  rreemmuuaanntt  vviiggoouurreeuusseemmeenntt  jjuussqquu’’ àà  éébbuull ll ii ttiioonn..  
RRéésseerrvveerr  aauu  ffrrooiidd..  
  
PPââttee  àà  ccrr êêppee              
- 250g de farine 
- 3 œufs 
- 50 g de sucre 
- ½ litre de lait 
- fleur d’oranger 
- huile ou beurre 
- sel 
Dans un saladier, battre les 3 œufs et ajouter la farine petit à petit. 
Délayer avec le lait, ajouter le sucre, l’eau de fleur d’oranger  et l’huile. 
Bien mélanger. Laisser reposer quelques minutes 
 
Cuire les crêpes. Quand la crème pâtissière est froide, ajouter le Cointreau et battre vigoureusement. 
Incorporer la chantilly délicatement à la spatule ainsi que les fruits confits.  
Dresser l’aumônière en disposant à la poche à douilles, la crème au centre de la crêpe. 
Refermer avec le lacet de Cola. 
 

 


