Crêpes bretonnes

Il est difficile de dissocier Bretagne et crêpe. On les fait sauter au jour de la Chandeleur. Les Anciens battent le seigle au fléau comme autrefois et les hautes coiffes s'agitent près de la plaque chaude.  Elles étaient autrefois consommées par les paysans avec un morceau de beurre salé ou encore juste un oeuf... On consomme aujourd’hui les crêpes et les galettes avec des oeufs, du jambon, de l’andouille ou du fromage ou encore du sucre ou de la confiture. 

Délicieuses, elles s'accompagnent d’une bolée de cidre. 

Voici venir la Chandeleur, au deuxième jour de février. C'est le jour des crêpes, des crêpes que l'on prépare entre amis, ou entre parents et que l'on fait sauter ou que l'on tourne dans la poêle tout en tenant dans la main une pièce en or, parce que réussir cette acrobatie porte bonheur dit le dicton... que plus personne ne croit. Mais combien sommes-nous à essayer quand même, des fois que... pour que l'argent ne manque pas durant l'année à venir, pour que les maladies nous épargnent...

Ce jour est celui pour les Chrétiens de la célébration de la présentation du Christ au Temple et des relevailles de Marie. Pendant cet office étaient bénits et allumés de nombreux cierges. Ceux-ci avaient ensuite le pouvoir de chasser la foudre, et plus généralement de tenir éloignés les mauvais esprits. Essayez, le deux février prochain: allumez un cierge après l'avoir fait bénir, à l'église et gagnez votre demeure, en veillant à bien protéger la flamme, car retenez bien ceci, si elle s'éteint, vous êtes certain de mourir dans l'année. 

Recette : 

500 grammes de farine 

Une cuillerée rase de gros sel 

½ litre de lait à demi écrémé et ¾ de litre d’eau. 

Pour les crèpes sucrées, on peut ajouter du sucre dans la pâte. 

On peut laisser reposer la pâte. 

Bien chauffer la plaque (ou la crêpière) 

Frotter la plaque avec un chiffon imbibé légèrement beurre ou d’huile. 

Verser une petite louche de la pâte, l’étaler aussitôt avec le petit râteau plat en bois. 

Soulever les bords de la crêpe pour la retourner et la cuire de l’autre côté. 

Retourner encore une fois pour beurrer  avec du beurre fondu sur le premier côté de cuisson. 

Etaler du nutella, de la confiture, des champignons, du jambon, des œufs, des épinards…

