B CATEGORIE : DIVERS

LE CHEF ?

f e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 15mn

INGREDIENTS:

1L de lait

150 g de sucre en poudre

3 g de sel

500 g de farine

8 ceufs

80 g de beurre + 80 g d'huile
80 g de cointreau (facultatif)

METHODE :

Les crépes sont depuis toujours un grand momeoowidvialité, que ce soit a la « Chandeleur » avec
un Louis d’Or dans la main pour faire sauter lépes, ou bien simplement en famille le dimanche
apres-midi par une journée d’hiver prés d’'un fewclieminée....... ony est déja!

La pate a crépes est trés simple a réaliser, &t weveritable plaisir pour les enfants.

Commencez par mélanger les ceufs, le sucre etémseimble a I'aide d’'un fouet.

Ajoutez la moitié du poids total de farine et laitiodu lait, puis remuez au fouet pour éviter les
grumeaux. Continuez en versant le restant de fatide lait, et fouettez énergiqguement.

Faites fondre le beurre sur un feu doux, sanddsdaroussir, puis versez le dans la pate a cidpss
gue I'huile.

Pour finir, ajoutez le cointreau et mélangez I'enske. Cette étape est facultative, mais le cointrea
peut aussi bien étre remplacé par du rhum ou geslgouttes de vanille.

Laisser la pate a crépes reposer pendant deuwisth#ures au réfrigérateur.

Maintenant faites chauffer la poéle et place aypeets pour faire sauter les crépes !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



