La recette des crépes
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C'est | heure

du gouter. "\Qc\

Dys ¢ moi zazou id
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Les ingrédients

Ajouter le lait. ET
mélanger

Peser la farine

Saupoudrer de sucre
ou de cassonade.

Verser une louche de
pate dans la crépiere.

Casser les ceufs et ajouter
le sucre vanillé.
Et mélanger le tout

Faire cuire la crépe des
deux cotés.

Ou tartiner de
confiture.

Déguster....

Beurrer la poéle (ou
crépiere)




