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15 crépes 10 minutes 30 minutes 10 minutes

- 250g (Je Farine
-3 oeu{:s

- 500m| (Je |ait végéta| environ (é adapter pour o|9tenir une
texture ni trop épaisse ni trop Huide)

-2 cuillere 3 soupe d'huile végétale (J’|utilise de [huile de
noisettes)

-2 cuileres 3 soupe de thum

- Quelques gouttes d'extraits de vanille] pincée de sel

Versez tous les ingrédients dans un mixeur dans llorclre incliqué ci-dessus sau{3 le lait que vous ajoutez en
cJernier (al[‘in de pouvoir adapter |a quantité).

Mélangezjusqu'é obtenir une pates homogéne (vous pouvez mé|anger au fouet ou dans un Hender).
Laissez poser la péte une trentaine (Je minutes. (SI vous étes trop gourmands, vous pouvez ne pas laisser

poser, la texture sera juste un peu moins moe”euse).

Faites chauﬁ‘er votre poé|e 3 {‘\eu {‘\ort (si |a poéle nlest pas assez chaude, les crépes co”eront) et hui|ez
|égérement la poéle.

Versez |a pate a crépes dans un blender ou dans un verre a bec verseur.

Versez de la pate a crépes dans |a poéle (ce n'est pas grave sl yena loeaucoup).

Tournez votre poé|e dans tous les sens afin que la pate se repartisse sur toute la surface de la poéle.
Versez |Iexcé(Jent (Je pate dans Ie lﬁlender ou le verre 3 loec verseur (lé ou se trouve votre péte a crépes

crue).Et maintenant, il n'y a plus qulé Faire cuire votre Crépes comme dlhal?itude.



