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Gateau de crépes a la creme d’orange

Ingrédients pour I'orange curd (sur la base de la créme au citron de Pierre Hermé) : 240 g de
sucre, 4 oranges (zeste + jus), 4 oeufs, 300 g de beurre pommade.

Préparer un bain-marie. Zester les oranges. Dans un cul-de-poule, verser le sucre et le
zeste. Mélanger avec les doigts de maniéere a ce que le sucre devienne humide et
parfumé. Ajouter les oeufs. Mélanger au fouet. Presser les oranges. Ajouter le jus.

Placer le cul-de-poule sur la casserole d’eau frémissante (inutile que le cul-de-poule touche
I’eau, c’est méme préférable). Faire cuire en remuant constamment au fouet jusqu’a ce que la
creme épaississe et atteigne 82°C (cela peut prendre une dizaine de minutes). Lorsque le fouet
creuse des sillons dans la créme, la creme est préte.

Hors du feu, laisser reposer la créme a température ambiante jusqu’a ce qu’elle atteigne une
température inférieure a 60°C. Cela peut prendre une dizaine de minutes, on peut remuer de
temps en temps. Ajouter le beurre pommade et mixer.

Ingrédients pour les crépes (on obtient 25 crépes de 15 cm de diametre) : 2509 de farine, 4
ceufs, 50cl de lait, 50g de sucre, 60g de beurre fondu, le zeste rapé tres fin d’une orange.

Placer tous les ingrédients (sauf le beurre) dans un cul de poule et mixer pour avoir un
appareil lisse. Ajouter le beurre fondu. Laisser reposer la pate au frais.

Procéder au montage en alternant les crépes et I'orange curd. Je me suis servie du moule haut
Demarle pour faire le montage. Laisser au froid plusieurs heures. Démouler.
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