Du mardi 15 au lundi 28 avril 2025 Kl

PATE A CREPE
SUCREE
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= 250 g de farine
= 3 ceufs

= 12 litre de lait
= 2 cuilléres a soupe de sucre
« 1 sachet de sucre vanillé

« 1 pincée de sel

« 2 cullléres a soupe d'huile \

Dans un grand saladier, tamiser la farine et ajouter le sucre,
le sucre vanillé et la pincée de sel,

Faire un puit au centre de la farine et cassez-y les ceufs.

e Mélanger doucement avec un fouet en partant du centre. Verser
progressivement le lait tout en mélangeant pour éviter les
grumeaux, Continuer [usqu'a obtenir une pate lisse et hamogéne,
Ajouter 2 cas d'huile. Laisser reposer la pate pendant 30 min a1h,

Chauffer une poéle antiadhésive & feu moyen et badigeonner
légirement de beurre, Verser une petite louche de péte dans
la poéle en l'inclinant pour répartir la pate uniformément. Culre
environ 128 2 min jusqu'a ce que les bords se décollent, puls
retourner la crépe el culre de |'autre cité,
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ORIGAE L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.
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