( Dans la cuisine d’Audinette (

Crêpe épaisse aux pommes

Ce que je n'aime pas dans les crêpes... c'est que je trouve ça super long !

C'est pour ça que j'aime bien les crêpes party : les crêpes sont plus petites, c'est rapide et on en fait 7 d'un coup !

Avec cette recette, dont les quantités ont été divisées par 2 par rapport à l'originale, on peut faire 3 grandes crêpes épaisses. Chaque crêpe régale 2 gourmands.

Il faut :

· 125g de farine

· 50g de sucre en poudre

· 1 pincée de sel

· 3 oeufs

· 38 cl de lait

· 3 pommes

· du beurre

Tamiser la farine, ajouter le sucre, le sel, puis les oeufs entiers, puis le lait.

On obtient une pâte moyennement liquide qu'on laisse reposer au frais pendant 1h.

Pendant ce temps, éplucher les pommes et les couper en grosses lamelles. Les faire dorer dans du beurre.

Graisser la crêpière et y verser une louche de pâte. Parsemer de tranches de pommes. 

Reverser un peu de pâte par dessus les pommes.

Faire cuire 3 minutes d'un côté. Retourner la crêpe en vous aidant d'une grande spatule, car ce n'est pas évident. Et faire cuire 2 minutes l'autre côté.





