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Ingrédients . Reunissey

-500 gr de farine de sarrasin (ou 400gr sarrasin et 100gr blé)
-2 ceufs moyens

-1 litre d’eau

-25cl de lait entier ou de biere

-1 c.café de sel

- beurre fondu ou huile pour la crépiere

Mettey votre tablier de super cheffe et cest parti !

-1 Verser la farine et le sel dans un saladier.

Creuser un puits et y casser les ceufs. Mélanger délicatement a 'aide d'un fouet et
verser progressivement I'eau.

La pate doit étre lisse, homogéne et sans grumeaux.

Ajouter le lait ou la biére et fouetter énergiquement.

Couvrir et laissez reposer la pate 4 heures a température ambiante. Elle doit épaissir.
Si la pate est vraiment trop épaisse, il faudra rajouter un peu d’eau tiéde.

-2 Faites chauffer la crépiére, huilez, versez une louche de pate, en un mouvement
tournant droite, gauche. Cuisson 1mn, retourner cuisson 20s.

Accompagnement: la crépe sera pliee en 4 avec aw miliew

1) sauwmon fume e lanieres + créme fraichesrgruyere riapé ow
moggoarello. 5mn aw four. Servir chauud

2) noix de St-Jacques+fondue de poireaumxs+créme fraiche.

le bonaccord: uwnw bow cidre, ...unw Saumuwr lanc (awvec
modération)

Bon Appétit |



