Le 2 février: c'est la fête de la Chandeleur, 1'occasion de manger des crêpes!

L'origine des crêpes date de 1'époque romaine: ces fines galettes étaient offertes au dieu Lupercus, protecteur des troupeaux contre les loups. Les Lupercus donnaient lieu chaque année à de grandes fêtes printanières où jeunes gens et jeunes filles se poursuivaient dans les bois... tradition légère, réprouvée (Hélas !) par le Christianisme qui dédia cette journée à ... la Vierge Marie. Ce jour-là on célèbre la purification de la Vierge Marie, 40 jours après la naissance et la présentation de l’enfant Jésus au Temple. On organise une procession de fidèles tenant des cierges, dont la lumière symbolise la venue du Sauveur. Les païens contemporains invitent les copains à manger des crêpes dont voici la recette. N'oubliez pas de les faire sauter en gardant une pièce de monnaie dans la main ; ce rituel vous assurera de ne pas manquer d'argent tout au long de 1'année !

From Crepe Cookery by Mable Hoffman: (pour un bon exercice, traduisez en français!) 

· 4 eggs, 1/4 teaspoon salt, 2 cups flour, 2 1/4 cups milk , 1 1/4 cup melted butter. Combine eggs and salt in mixing bowl. gradually add flour alternately with milk, beating until smooth. Beat in melted butter. Make sure the batter is thin – this is the mistake most people make!

· Refrigerate batter at least one hour. Ladle some of the batter into a heated lightly greased skillet, tilt skillet to spread batter thinly, cook on one side then flip to cook other side. Makes 30 crepes, serve with sugar, jam, orange liqueur, caramel, Nutella, whatever else you like. The Parisians often put on a little sugar & lemon juice. Fill crepes with ham, cheese, mushrooms etc... for a more substantial snack or even a full meal. My friends in Normandy often have a “soirée crêpes,” serving both dinner crêpes and dessert crêpes in the same meal!

Crepes Suzette: 
· 1/2 cup sweet butter, softened, 1/4 cup sugar, 2 teaspoons grated orange peel, 1/2 cup orange juice, 1 teaspoon lemon juice, 10 to 12 cooked crepes, 1/4 cup orange‑flavored liqueur (Grand Marnier) 2 tablespoons apricot or peach brandy (or cognac).

· Cream butter, gradually beat in sugar. Add orange peel., orange end lemon juice. heat in skillet or chafing dish. Dip cooked crepes in mixture; fold or roll them and move to side of pan. Heat liqueur and brandy in small pan. Pour over crepes; ignite with a long match. Spoon sauce over crêpes until flames die. Serve immediately.

Bon appétit!

