
CLASSE DE 9ème — COMPRÉHENSION ORALE
Transcription

La Chandeleur - 2m15
Journaliste : Tous les ans à la Chandeleur, le 2 février, la tradition veut que l’on prépare de délicieuses crêpes que l’on peut faire sauter. C’est une recette à préparer en famille, les enfants adorent mélanger les ingrédients. Et pour la recette de base, rien de plus simple. Écoutez Fabrice Bloch, chef à domicile à la belle assiette.com.

Fabrice Bloch : Moi j’ai une recette de base que j’utilise tout le temps. C’est un litre de lait, six oeufs entiers, 500 grammes de farine, 50 grammes de sucre, 100 grammes de beurre. Les 100 grammes de beurre c’est optionnel, si vous voulez faire un petit peu plus « régime ». Et surtout, ne pas oublier le sel, très important.

Journaliste : Même pour les crêpes sucrées ?

Fabrice Bloch : Même pour les crêpes sucrées, en pâtisserie en fait le sel ça assaisonne, ça réhausse le goût. 

Journaliste : Et les grumeaux, comment est-ce qu’on les évite ?

Fabrice Bloch : En fait, il faut assembler les éléments dans un certain ordre. On commence par la farine, on fait un puit, on met au milieu les oeufs, le sucre, le sel. On va bien mélanger, sans prendre la farine, au début surtout.

Journaliste : Donc l’intérieur.

Fabrice Bloch : Voilà, l’intérieur, et on va commencer à verser le lait au milieu, et là on va commencer à prendre la farine. Et on va tourner avec un fouet, progressivement, progressivement, en élargissant. En mettant le litre de lait, en principe, si on va tout gentiment, on n’a pas de grumeau. Si on obtient quand même des grumeaux, on peut passer cet appareil...
Journaliste : Cet appareil, c’est à dire ?

Fabrice Bloch : En cuisine on nomme « appareil » tout mélange de produits, pour réaliser soit une pâte, soit une sauce : un appareil à soufflé, un appareil à crêpes, etc.

Journaliste : Donc on passe cet appareil, c’est à dire la pâte...

Fabrice Bloch : Voilà, au chinois, ou une passette. Et s’il reste deux trois grumeaux, ils restent dans la passette.

Journaliste : Alors évidemment il y a la crêpe au sucre que tout le monde connait, y’a d’autres types de crêpes, la crêpe Suzette aussi, c’est quoi ?

Fabrice Bloch : La crêpe suzette c’est un grand classique mais qui date d’Escoffier, qui est « le roi des cuisiniers », c’est celui qui a codifié la grande cuisine française fin XIXème début XXème. Et c’est pas du tout la crêpe flambée que l’on croit.

Journaliste : Ah bon ?

Fabrice Bloch : Non, pas du tout. Elle est simplement assaisonnée avec un beurre composé avec clémentine, zeste et jus de clémentine. Avec une pointe d’alcool éventuellement, Grand-Marnier ou Curaçao.
Journaliste : Fabrice Bloch, chef à domicile à la belle assiette.com. Quand aux mauvaises langues qui disent que les crêpes font grossir, rien ne vous empêche de ne pas mettre de beurre, de remplacer une partie du lait par de l’eau, mais de toute façon ce qui fait souvent la différence, c’est la garniture plus ou moins chargée de votre crêpe.
