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Catégorie : Dessert

Crépes sucrees

Ingrédients pour 15 crépes environ

« 375 gr de farine de blé type 45

« 4 ceufs
o 1/2 | de lait
- 1/41d'eau

« 2 sachets de sucre vanillé

« 2 cuilléeres a soupe de fleur d'oranger

+ 1 pincée de sel

« 1 cuillére a soupe d'huile + 5 cl d'huile pouru#sson
+ 1 pomme de terre (facultatif)

Temps de préparation
+ 53410 minutes
Coat
« Une recette économique

Durée cuisson
Trés rapide (environ 2-3 minutes par crépe)

Préparation

- Rassembler tous vos ingrédients.

- Verser la farine dans une jatte, faire une forgtaet y casser les 4 ceufs.

- Fouetter la farine et les ceufs.

- Ajouter progressivement l'eau et le lait en ftargtvigoureusement la pate de facon a ne pasdaire
grumeaux. La pate a crépe doit devenir extrémefisset

- Ajouter une pincée de sel, le sucre, et la ftBaranger tout en continuant a meélanger.

- Ajouter une cuillere a soupe d'huile. Enfin, fiérila consistance de la pate et ajouter évergomht
encore un peu d'eau pour faire des crépes plus, fihas 1égéres, et plus croustillantes. La pate€pes
est préte, vous pouvez l'utiliser tout de suitassavoir a la faire reposer. Mais vous pouvez dassi
préparer a I'avance : il faudra alors la recourn film plastique, et la réserver au réfrigérateu

- Verser une louche de pate a crépe dans une mrépidune poéle a crépe préalablement |égerement
huilée. Une fois la crépe cuite sur un c6té, lauater, puis passer a la deuxiéme crépe !

Acidulée vous souhaite bon appétit !



