RECETTE de la PATE A CREPES (sucréees)
Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes

Ingr‘éolienJrs (Pour' 5 cr‘épes) :

s - 300 g de Farine
W - Une pincée de sel
. - 3 oeufs entiers

% -3 cuileres a soupe de sucre

@ - 2 cuileres a soupe dhuile de tournesol
- 75 ¢l de lait (a température ambiante)
- Une cuillere a café dessence de vanile

Préparation de la recette @

o Mettez la Farine et le sel dans un ar'and bol et Formez un puiits.

o Y déposer les ceufs entiers. . un Fouet
® Mélangez delicatement avec un fouet en ajoutant petit a petit le lait. La pate doit
avoir une cohsistance dun quuide legerement épais. Ajoutez le sucre et Ihuile.

e Parfumez de vanile. Laissez reposer une heure (Facultatif).

RECETTE de la PATE A CREPES (sucreées)
Temps de préparation : 10 minutes

Temps de cuisson - 20 minutes

Ingredients (pour 15 crépes) :

+ ~300 gde Farine

- Une pincée de sel
. - 3 oeufs entiers

. - 3 cuileres a soupe de sucre

e - 2 cuileres a soupe dhuile de tournesol
- 75 cl de lait (& température ambiante)
- Une cuilere a cafeé dessence de vanile

Preéparation de la recette @?

e Mettez la Farine dans un grand bol et Formez un puits.

o v déposer les ceufs entiers. . un Fouet
® Mélangez delicatement avec un fouet en ajoutant petit a petit le lait. La pate doit
avoir une consistance dun quuide legerement épais. Ajoutez le sucre et Ihuile.

e Parfumez de vanile. Laissez reposer une heure (Facultatif).



	Préparation de la recette 
	Préparation de la recette 

