Les creépes

Pate a crépe sucrée : 300g de farine tamisée — 6 erufs — 50g de
beurre doux fondu — 75cl de lait entier — 15cl de biére blonde
— 1 pincée de sel — 1CS de rhum — 3CS de sucre vanillé

Dans une grande jatte, mélangez la farine, le sucre et le sel.
Ajoutez en filet le lait froid tout en remuant avec un fouet.
Ajoutez le beurre fondu tout en remuant. Les ®ufs un a un,
toujours en fouettant. Terminez par le rhum et la biere.
Laissez reposer 1 ou 2 heures pour que la levure contenue dans
la biére agisse.

Dans une crépiere (poéle a bords courts), graissez avec un peu
de beurre la poéle et versez une petite louche de pate a
crépe. Répartissez la pate sur toute la surface de la poéle.
Retournez la crépe quand elle se détache bien par le dessous.
(environ 3min par crépe). Recommencez jusqu’a épuisement de la
pate.

Pate a crépe salée : 200g de farine tamisée — 100g de farine
de sarrasin — 6 cufs — 50g de beurre doux fondu — 75cl de lait
entier — 15cl de biere blonde — 1 pincée de sel

Dans une grande jatte, mélangez les farines et le sel. Ajoutez
en filet le lait froid tout en remuant avec un fouet. Ajoutez
le beurre fondu tout en remuant. Les cufs un a un, toujours en
fouettant. Terminez par la biere. Laissez reposer 1 ou 2
heures pour que la levure contenue dans la biere agisse.

Dans une crépiere (poéle a bords courts), graissez avec un peu
de beurre la poéle et versez une petite louche de pate a
crépe. Répartissez la pate sur toute la surface de la poéle.
Retournez la crépe quand elle se détache bien par le dessous.
(environ 3min par crépe). Recommencez jusqu’a épuisement de la
pate.
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