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S Les biligou”= KRAMPOUZ » se fabriquent en alliage d’aluminium et en ‘forte. Y
= Les-+1gou en alliage d'aluminium, grace a {a trés bonne conductibilité de ce métal, vous feront réa- -

4s€r dec economies de combustible et vous procureront une cuisson plus réguliére. Leur face de travail
—~ @ sub’, en nos ateliers, 'un traitement qui leur donne un aspect granuleux. Lors d'un « décroiitage », il faut

e _.gviter de polir la bilig et utiliser une toile émeri trés grossiére, ou un couteau.
e Les biligou en fonte que tout le monde connait ont la préférence du public, mais absorbent moins
o bien la chaleur et sont donc moins économes de combustible. -

3 L'une et l'autre bilig  doivent étre « culottées » avant usage. Il a y plusieurs facons de procéder,
1 en voici une : : S ;

*: il est pour ainsi dire « vitrifié » et ne doit plus s'enlever au chiffon. Mettre alors une 2¢= couche de sain-
++ doux, toujours au chiffon : il fume, il se « vitrifie » et la bilig brunit un peu plus : elle doit brunir un peu
= plus a chaque couche. Mettre ainsi jusqu'a 5 couches de saindoux et la bilig aura presque, ou tout 2 fait,

sier& ou d'un couteau’et refaire le traitement. Ne pas craindre de rayer le métal.

~— Il peut arriver que ¢a aille plus du tout, alors que tout marchait tres {bien : une trop vieille..
.~ farine de blé noir, une trop fraiche farine de froment, ou une farine de mauvaise qualité peuvent en etrey
.  ‘responsables. o T , 1
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— Travailler a feu vif, les crépes se@ut plus tendres. 5o L :’ .
> : e n IS &) A e - :"'
— Ne ﬁas laisser des crépes trés sucrées trop longtemps sur la bilig, pour éviter la caramélisation

du sucre, caramélisation qui peut abimer le « culottage ». ,\f“a?.% '
= : : F e S o
— On peut aussi abimer le « culottage » en garnissant les crépes Qy_r la ﬁig qui recoit la pate.

3 — Cette notice contient les réponses aux problémes posés par les biﬁgﬁl ¢KRAMPOUZ§ a.ce jo

#%  En cas d'insucces, il sera a.peu pt  certain que cette notice n’aura pas été étudiée avec assez d’attention.

3 Décoller les crépes de la bii._ n’est pas une chose toujours simple : qui peut se vanter de n’avoir
. Ppas eu d’'ennuis a ce syjet ? En cas de difficultés, s'adresser a
Y - J.-M. BOSSER - Rue de la Mairie Km 1 (Morvé)
e POULDREUZIC - 29143 PLOGASTEL-SAINT-GERMAIN - T4l (98) 54.43.79
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- RECETTE DE CREPES AU BLE NOIR : et rr
Donré;w nécessaires : 1, kg de fari ®blé ndir, 1 litre gn?lron de lait entier ou de lait écrémé, sel au godt de chacun:= C‘Eu}‘_{l'g - Lnren o R,

lait. Malaxer de facon a obtenir une pate épaisse et élastique. Ajouter ensuite, petit 3 petit, le rresfe du lait . %"
fouettant. On peut' augmenter ou réduire la quantité de lait si I'on veut obtenir une pate plus ou moins épaisse.
paueon,

£ %

. Délayer Ia farine avec tra peu de
tout_en remuant vivement la pateg et en la
- S Om;geut ajouter un peu de beurre. %

i/ & On fait des crépes au blé noir en érﬁbiacam par zﬁbau pour- avoir des crépes plus digestes. .. 2
on ajol

1 3
- ;g.f Les crépes au blé noir sont plus faciles a%pssir’:gl' a la pate environ une cuillerée a sougﬂ de fgrine de froment par V; kllo;ﬁfe farine
) ? j # = 2 :

R Ié noir. e T 3
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o5 RECETTE DE CREPES SUCREES i o {
~“Denrées nécessaires : Y2 kg de farine de froment, 1 ¥ litre de lait entier, 300 gr de sucre, 50 gr de beurre, 3 jaunes d’ceuf, 2 paquets qgﬂs&re v@iiﬁ‘. une
pincée de sel, 14 de paquet de levure chimique ou un peu de levure de biére, ou pas de levure du tout. 2 A ®

Rt Mettre la farine-dans un récipient et y faire un nid. Dans ce nid, -mettre le sucre, les ceufs, le sucre vanillé, la levure et Iég"sgl.' Bien Jfi'availler
.‘\ I'emsemble.” Ajouter ensuite le lait, d'abord par petite quantité, et bi? mélanger |'ensemble avec la farine. L R

PR Laisser, de préférence, la péte reposer au moins une heure, mais on peut commencer tout de suite la confection des crépes, a feu vif autant que
~ ' _possible : elles seront plus tendres et elles doivent étre dorées, sinon la galetloire n'est pas assez chaude. v S g

Voila une recette dont on peut faire varier la composition suivant les godts de chacgry L f i
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: “.(1) Bilig, pluriel biligou : plaque a crépes, galettoire. :
> (2) Le lardiguel est composé d'un jaune d'ceuf mélangé & 200 g de saindoux.

(3) Rozel : rouable pour ndre la pate. -
Spanel : genre de s;;gg;e ‘pour re‘tourner. les crépes.
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la.couleur d'une chataigne. Mais elle ne doit pas étre noire (elle le degieﬂdga a l'usage), si oui le traite-
ment sera probablement & recommencer, aprés avoir gratté la « bilig ». i} =
5 — Ne jamais mettre une autre couche de saindoux tant que la ﬁrécé@ente s'enléve au chiffon,
A 5 " » ATES : "—.‘ \ - e N s
W — Graisser abondamment au «lardiguel» (2) pour la ou les pr,egmeres chepes : pour éviter que la pate
ne s'incruste dans la bilig. On graissera beaucoup-moins’ par. la suite. T :
s : 2 o { &
— Si la pate colle; la bilig n'est pas assez grasse, ..} G
A % i 2 {_\j
— Si elle glisse, s’enléve 3 la « rozel » (3) ou semble bouillir, la bilig est ou bien trop chaude : [ais-
ser refroidir un peu : ou bien trop grasse : dégraisser au chiffon propre.
; — Une péte trop liquible peut sembler. bouillir.
5 — La bilig en alliage d’aluminium*'rie doit pas étre polie : c'est pourquoi elle est livrée rugueuse.
W 4 — Alalongue, il peut se former une crodte cur la bilig et i'on est tenté de croire que-te riial 8o -
) . désagrege. alors que c'ast cette-grodie gui-d6wntt~ 4007 Vanlayor a |aide.d un: toile émeri tres gros-



