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Crépesbacklehrgang von 9-13 und 14-17 Uhr

, Le tour de main“ 1.Tag 160€
Einfllhrung in das Crépes-Backen und Kennenlernen der
Grundtechnicken fir den Hausgebrauch, Aushandigung des Hefters
Zubereitung und Verarbeitung von 2x 1kg BN und 1kg F auf einer
Crépesplatte mit Kelle Nr.8 und einfaches Garnieren

1. Ein Crépier backt Crépes!

- zu Hause, auf Markten(mobil), Créperie( fester Standort) und
als Catering bei Privatpersonen oder Firmen im Freien und im
Inneren

Besonderheiten der bretonischen Crépes:

- Mind. 2 unterschiedliche Teige, auch vegan ist moglich

Die Crépes sind grofs und diinn

schnelle Zubereitung

variantenreiche Belage

2. Materialien: Unterschiedlich je Einsatztaigkeit
- Abhangig von Ort und Anlal3( Hochzeit in Schlof3, Familienfest
in Scheune, Stadtfest, Marktverkauf, Créperie...)
- Crépesplatten: Gas und Elektrisch in verschiedenen
Ausfiihrungen erhaltlich, mindestens 2 Stick
- ,Rozel“- Teigverteiler aus Holz
Spachtel: 30cm, Kellen: Nr. 8; 7; 6,5; 6


http://www.crepes-tuebingen.de/

- ,Gnom“ Rickfettung und Sauberung der Crépesoberflache
- Schleifstein, grobe Kornung Marke“Krampouz”

- Abluftanlage in Tisch integriert oder in Decke/ Wand

- Verschiedene Edelstahlbehalter

- Teigbereiter oder gr.Schiissel mit Quirl

- Tonnen fiir Zutaten( Mehl/ Zucker)

. Teigbereitung

Buchweizenteig: 1kg Buchweizenmehl, 250g Weizenmehl,

2x Eier, 2xEl Honig, 21 Wasser, Meersalz, Ol
Weizenteig: 8x Eier, 350g Zucker, 1kg Weizenmehl, 2| Milch
S-Eier vom Huhnerhof, Kiihlung im Sommer

Vorteig und Teig/ Lagerung und Transport

. Einrichtung des Arbeitsplatzes

-2xTische, Crépesplatten, Aufbau aus Holz oder Edelstahl,
Kiahlschrank, Waschbecken, Mikrowelle, Kaffee, Lager, Rozel,
Strom, Gasflasche

Edelstahl oder Holz, Lebensmittelhygiene und

Hygieneanforderungen
Bild:



5. Hinweise zur Benutzung der Crépesplatten
- Oberflache seidig- glatt, wenn nicht dann mit Schleifstein
etwas reinigen und o6len
- Temperaturtest mit Wasser
-, Billig“Gas windempfindlich
-,Billig“Strom, Stromkreis tberlastet
- der Teig rutscht oder klebt/ zu viel oder zu wenig Ol

6. Teigverteilung
- Rechts/oder Linkshander
- Teig bei 9-10 Uhr auf einmal ausleeren und im
Uhrzeigerrichtung mit Vor und Rickhand durch ziehen mit
leichtem Druck verteilen, je Teigmenge 1 oder mehrere
Runden drehen
- ,Haifischflossen” sind gut
- Rozell wird wie ein Kugelschreiber gehalten
- Temperatur variiert je Crépesbackgeschwindigkeit

,Le tour de main confirme” 2.Tag 330€
Fir Mobile Créperie z. B. auf Markten
Verarbeitung von 3 kg BN und 2,5 kg F, abwechselndes
Ausbacken auf 1x Crépesplatte, Wechsel auf Kelle Nr. 7 und
Schnelleres Ausbacken-Fast Food-, Gewerbehinweise,
Verwendung von Gas Propan/Butan, Hinweise Allergiker und
mein Galettesteigrezept

7. Falttechnicken
- Tellercrépes je Belag
- ,a emporter” auf Serviette-, ,,a la voleuse” zum Abpacken
- dreieckig sufSe Crépes oder viereckige Galettes



8. Garnieren der Crépes/Galettes
- arbeiten mit 2x Crépesplatten
- Spiegelei- Riuhrei
- Butter nicht immer notig aber sinnvoll
- salzige und siiRe Beldge

3.Tag 480€
abwechselndes Ausbacken auf 2x Crépesplatten,
Umgang mit mehreren Bestellungen, zeitliche Ablaufe,
Konservierung des Teiges
Pflege der Crépesplatten, Durchfliihrung einer , culottage”
Der 3. und 4. Tag scheinen langweilig aber durch ein
regelmalliiges Uben werden die Ablaufe eingelibt. Das
Erkennen der Bedlirfnisse der der Platte bei
unterschiedlichen Gegebenheiten. Das Crépesbacken sollte
locker von der Hand gehen um spater zeitgleich kassieren,
mit den Kunden reden, aufraumen, bedienen zu kénnen ...

4.Tag 650€
Wechsel auf Kelle 6,5 und 6, dadurch werden die Crépes
diinner und das Crépesbacken verkiirzt sich erneut
Hierin liegt die Besonderheit der bretonischen Crépes!
Aus derselben Menge Teig werden mehr Crépes bereitet
Zubereitung von 1 salzigen SofSe und 2x siBen Belagen,
Planung und Ablauf eines Catering, Verpackung und Versand
von fertigen Crépes, Etikettierung fiir Ladenverkauf,
Eventereignisse flir Musikfestivals, Veranstaltung von ,Fest



Noz“, Meditation und Abschalten, nur kein Stress!

,Le tour de main, garnitures et pratiques” 5.Tag 725€

Eroffnung einer Créperie, 1/2d ist dem Projekt ihrer Créperie
gewidmet, Standort, Einrichtung, Cidre, breton. Produkte,
Buchweizenmehl, Prospektgestaltung, Behdrdengange,
Anschaffung Materialien...

An diesem Tag werden fiir Kunden in der Créperie Crépes

gebacken!



