CREPES - LA RECETTE

Creuser un puits, y ajouter les ceufs et
mélanger afin qu'il n'y ait pas de
grumeaux.

Mélanger la farine, le sel et les sucres dans un saladier.
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Tout
simplement

demi écrémé

Ajouter petit d petit le lait jusqu'a ce que la pate soit lisse et
fluide.

Ajouter enfin I'huile puis la fleur
d'oranger et laisser reposer.

Cuire sur une crépiére.

Couvrir avec un torchon et laisser reposer 2 heures.




CREPES - LES INCREDIENTS

330 grammes de farine
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2 sachets de sucre vanillé

2 cuilleres a soupe de fleur d'oranger

1 cuillere a café de sel 4 oeufs



