Cuisine et Saveurs de Lili


Crêpiaux





Recette pour 6 personnes – Note de la famille : 4/6
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 150g de farine

· 1 œuf

· 15 cl de lait

· 1 càs de sucre vanillé maison

· 1 sachet de levure chimique

· 1 càs d'huile de tournesol

· ½ càs de rhum

· 1 pincée de sel 

· eau

· 2/3 pommes

· Sucre en poudre

Dans un saladier ou mieux dans un blender, mettre la farine, la levure, le sucre vanillé, le sel, l’œuf, le lait, l’huile et le rhum et mélanger le tout. 
Ajouter ensuite de l’eau jusqu’à obtenir une pâte fluide.  

Laisser la pâte reposer au minimum 1 heure et au moment de la cuisson, vérifier que la consistance est la bonne : tremper la louche dans le saladier et passer le doigt dessus ; si une trace bien nette se dessine, votre pâte est parfaite ! 

Peler et couper les pommes en très fines lamelles.

Faire chauffer la poêle et disposer des lamelles de pommes sur toute la surface. Saupoudrer de sucre en poudre (environ 1 càc par crêpe, voir plus si vous voulez plus caramélisé). Au bout d’une minute environ, verser une bonne louche de pâte. Retourner la crêpe pour cuire le deuxième côté et servir pour déguster de suite. 

Ajouter à votre convenance : sucre, cassonnade, chantilly…bon régal ! 


