Francia

CREPS PAYSAN BRETON rancia
“LAUTENTIQUE”

Las Creps Paysan Breton “L’Autentique” estan elaboradas La Bretana, en el extremo oeste
con ingredientes auténticamente bretones. La leche, la de Francia, es la cuna de las
mantequilla, los huevos,... todos los componentes provienen creps, que han llegado a ser

protagonistas indiscutibles de la
gastronomia de la zona. El clima
templado, atlantico, con frecuentes
lluvias, es el responsable de

una vegetacion abundante y un
panorama de ensuefo, donde las
vacas lecheras son mucho mas que
un elemento esencial del paisaje:
también son una de las bases de

la economia agroalimentaria de

la regidn bretona, primera cuenca
lechera del pais.

de granjas familiares de la Bretana. También la receta es la
tradicional, y no incluye ni colorantes ni conservantes, por
eso su sabor es tan casero vy delicioso. Se preparan a partir
de una masa no demasiado dulce, lo que las hace ideales
tanto para tomarlas con rellenos dulces como salados. De
todas las maneras estan sabrosas vy, en caliente, desprenden
un aroma irresistible y la mas suave de sus texturas.

CREP RECETA CASERA

AROMA'Y SABOR QUE EVOCA
SU ELABORACION TRADICIONAL

La cooperativa Paysan Breton, reconocida por sus
productos lacteos y toda una instituciéon en la region,
no podia dejar de incluir en su catdlogo algo tan bretdn
como las creps. Comprometida como siempre con el
origen vy la calidad de sus productos para preservar

el sabor de lo auténtico, lanza sus deliciosas creps en /

201, elaboradas sobre hierro fundido, como manda / b ;“-“

la tradicion. Desde entonces, se han convertido en un : DO G o T i Bretana‘ Fran_cies?a 5
elemento imprescindible en muchos hogares franceses ' —

y, cada vez mas, en muchos otros paises. MAR|DAJE

Ingredientes dulces como mantequilla,
mermelada, sirope, chocolate, azlcar, helado, frutas frescas,
frutas en compota o salteadas, dulce de leche, gianduja o
Nutella, nata montada. Ingredientes salados como queso,
beicon, verduras, jamon dulce y queso, pollo salteado
con verduras, champifones salteados con berenjena
y almendras, alcachofas, salsa bolofiesa y bechamel,
espinacas salteadas con pasas y ajos tostados, salmon
ahumado, puerros con beicon.

leche, bebidas vegetales como leche de avena,
arroz, soja o almendra, horchata, batidos de chocolate,
fresa, también batidos de frutas o zumos verdes.

En los momentos de almuerzo y cena se puede acompanar de
cava, sidra, vinos dulces tipo moscatel o Pedro Ximenez, cerveza
y cualquier variedad de vino, en funcién de si se toma como
plato o como postre.

paysan
BRETON,

Au nom du bon

Importado y distribuido por: |berconse||



n “L’Autentique” s
n un punto

anera, d

RECETAS

e 2 platanos e 1 cucharadita de ¢ 100 g de Nutella
INGREDIENTES ¢ 1cucharadita de canela * 4 Creps Paysan Breton
piel de limon e 2 cucharadas de “L’Autentique”

azucar moreno

‘ @@ Facil ‘ 5& 2 raciones ‘ @Apto para ninos

ELABORACION
Cortar el platano a dados pequefnos y mezclar con la piel de limoén, la canela y el azdcar moreno.

Untar las creps con Nutella, anadir el platano extendiéndolo por encima de la Nutella y cerrar como
un pafnuelo.

Esparcir el azdcar en una sartén antiadherente y calentar hasta que se funda.

Colocar la crep sobre el caramelo, bajar el fuego y mover la sartén para gque todo el caramelo que-
de enganchado al crep.

Servir enseguida.

NOTAS
Y PLATANO Se puede acompafiar con una bola de helado de vainilla.
¢ 120 g de queso ¢ 2 g puerros e 4 Creps Paysan Breton
INGREDIENTES Emmental rallado * 60 g de mantequilla “L’Autentique”

¢ 6 lonchas de beicon * 60 g de nata
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ELABORACION

Cortar el beicon en tiras finas o a dados pequefos.
Rallar el queso.

Cortar el puerro en juliana.

Freir el beicon en una sartén hasta que se empiece a dorar, agregar la mantequilla y el puerro, bajar el
fuego y continuar la coccion hasta que el puerro esté tierno.

Fuera del fuego, agregar el queso rallado y la nata. Sazonar y mezclar bien.
Esparcir el relleno sobre las creps y cerrar como un pafuelo.

Para servir, calentar las creps en el horno, en la plancha o en el microondas.

CREPS DE PUERRO, BEICON
Y EMMENTAL

NOTA

Se pueden congelar una vez montadas.
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