CREPES SANS LAIT

Aussi moelleuses que des crépes traditionnelles !

Informations :

— difficulté : facile

— pour une quinzaine de crépes

— préparation d’environ 10 minutes

— cuisson d’environ 2 minutes par crépe

Ingrédients :
250g de farine

20g de sucre en poudre

2 cuilléres a soupe de mélange 4 huiles
3 ceufs

40cL d’eau a température ambiante

1 pincée de sel fin

Préparation :
Dans un grand saladier, mélanger la farine avec le sucre et le sel.

Battre les ceufs en omelette et les ajouter.

Ajouter ensuite [’huile.

Puis ajouter l’eau, petit a petit, sans cesser de mélanger la pate pour qu’elle ne fasse pas de grumeaux.
Faire chauffer une poéle a crépes et y verser une louche de pate. Faire cuire environ une minute par face,
jusqu’a ce que les crépes aient une couleur légérement dorée.

4 Les astuces de la p’tite Poule Rousse :

— Avec du sucre, une pointe de miel et de citron, une confiture maison ou une pate a tartiner gourmandes, ces
crépes auront nécessairement le golt de reviens-y.

— Pour les plus gourmands, ajouter un parfum a la pate : aréme vanille, fleur d’oranger, rhum pour les amateurs...
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https://juste-un-oeuf.wixsite.com/juste-un-oeuf
https://www.facebook.com/justeunoeuf
https://www.instagram.com/justeunoeuf/
https://www.pinterest.fr/justeunoeuf/

