PATE A CREPES facon Nathalie

Nathalie FLE

LES INGREDIENTS DES CREPES

Des oeufs
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De la farine

Du sucre

Du lait

De l'huile
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De la cannelle

.

Du rhum
(seulement pour les
adultes)

De la vanille
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LE MATERIEL POUR LES CREPES

Un saladier

Un verre mesureur

Une cuillére en bois

¥

Une louche

Une poéle a crépes

Une spatule en bois

O

Une cuillere a soupe

Une assiette

LA GARNITURE

Du Nutella,
de la creme au chocolat

des crépes sucréees

Du sucre avec de la
cannelle,

Du sucre avec du citron

pommes cuites avec de la
cannelle)

Des fruits (bananes, fraises,

De la noix de coco moulue
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De la créme Chantilly
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PATE A CREPES facon Nathalie

Pour 12 crépes sucrées
Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min

Ingrédients :

4 ceufs

150 g de farine

3 cuilléres a soupe de sucre

une pincée de sel

25 cl de lait

1 cuilléere a soupe d'huile (ou 50 g de beurre fondu)
1 cuillere a soupe de rhum (et/ou un peu de vanille)

1 culillere a soupe de cannelle en poudre

Matériel :

Un verre mesureur

Un saladier

Une cuilléere en bois
Une spatule en bois

Un fouet

Une poéle anti-adhésive

Une louche
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Préparation :

Versez la farine, le sel et le sucre dans un saladier. Mélangez.

Formez un puits au centre.

Cassez les ceufs dans le puits.

Meélangez doucement avec une cuillére en bois pour créer une pate homogene.
Ajoutez progressivement le lait et l'huile. Continuez a melanger énergiquement
avec le fouet pour éviter la formation de grumeaux.

Ajoutez le rhum et la cannelle a la fin.

Couvrez et laissez reposer 30 min minimum.

Avant la cuisson, mélangez a nouveau la pate avec le fouet.

Graissez une poéle (versez un tout petit peu d'huile et essuyez avec un

« essuie-tout ») et faites chauffer a feu vif.

. Mettez une louche de pate dans la poéle et réepartissez-la bien et rapidement.

Utilisez une spatule en bois pour retourner la crépe quand elle est doree. Vous
pouvez faire comme les chefs : faire sauter la crépe quand vous la retournez !
Attention a la chute !

Déposez la crépe sur une assiette et choisissez la garniture.

Les crépes se plienten2ouen 4!

Garnitures sucrées classiques :

Chocolat fondu ou créme Nutella

Confiture

Sucre

Citron presseé

Cannelle en poudre

Noix de coco moulue

Creme Chantilly

Fruits : bananes, fraises, kiwis (a faire chauffer sur la crépe dans la poéle),

pommes cuites avec de la cannelle.

Laisssez libre cours a votre imagination !

Bon appétit ! Bonne dégustation !
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