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FAMILLE LORCY - CAMORS-MORBIHAN - DEPUIS 1883

CREPES

Bretagne - Prép. 20 minutes

Quediresinon, qu'il n'y a pas de sucre dans la pate...
ni rhum... enfin normalement :-)

INGREDIENTS PREPARATION

* 500 gr defarine 1. Mettre lafarine dans une terrine. Creuser un puit

o s au centre et y casser les oeufs,

« 1litredelait 2. Ajouter une pincée de sel et travailler la pate avec
. 6 oeufs une cuillere en bois,

« 1 cuillerée d'huile 3. Ajouter lelait progressivement tout en travaillant

* Rhum ou cognac (enfin, si vous le voulez lapate, R o _
vraiment...bis) 4. Lorsque la péte est bien délayee, ajouter I'huile et
le rhum,

5. Laisser reposer la pate pendant 2 heures minimum,
en remuant de temps en temps pour bien |'aérer,

6. Aumoment de Sen servir, alonger la péte avec un
peu d'eau ou de lait si elle aépaissi,

7. Faire chauffer un peu de beurre dans une poéle,
faire couler lavaeur d'une petite louche et

8. bien étaler dans tous les sens. Laisser dorer.
Retourner la crépe et lalaisser dorer de l'autre
COté....

ET MAINTENANT, DEGUSTEZ !
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