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Receta de crepes

Para 6 personas
(Sirvelo plano o doblado con untos dulces o salados como
mermelada, jugo de limén con azicar o jamén con queso)

Derrite la mantequilla en el microondas.

En un tazdn, vierte la harina, la sal, el azucar y forma un pozo
en el centro.

Mezcla los huevos batidos, la leche y la mantequilla
derretida y luego vierte esta mezcla en la harina.

Mezcla con un batidor comenzando desde el centro y luego
movieéndote hacia los bordes, hasta que todos los
ingredientes estén bien combinados.

Deja reposar la masa durante 1 hora.

Unta un sartén antiadherente caliente con aceite y vierte en
ella un cucharon de masa para crepes.

Deja cocinar durante mas o menos 2 minutos por cada lado.
Repite tantas veces como sea necesario para usar toda la
masa.

P~
e 30g Mantequilla derretida (
e 250g Harina ;
e 1 pizca Sal >
e 30g Azucar en polvo
* 4 Huevos
e 500ml Leche
e 30ml Aceite de cacahuete
o)

(o aceite de girasol)
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Recette de crépes

Pour 6 personnes
(a servir tartinées ou fourrées avec par exemple de la
confiture, jus de citron avec du sucre ou encore au
jambon et fromage)

Faites fondre le beurre au micro-ondes.

Dans un saladier, versez la farine, le sel, le sucre et formez
un puits au centre.

Mélangez les ceufs battus, le lait et le beurre fondu puis
versez ce mélange dans la farine.

Mélangez au fouet en partant du centre puis en allant de
plus en plus vers les bords, jusqu'a bien méler tous les
ingrédients.

Laisser reposer la pate pendant 1 h.

Badigeonnez d'huile une poéle anti-adhésive bien chaude
et versez-y une louche de pate a crépe.

Laissez cuire pendant environ 2 minutes de chaque coté.
Recommencez autant de fois que nécessaire pour finir
toute la pate.

30g Beurre fondu
250g Farine
1 pincée Sel
30g Sucre en poudre
4 Oeufs
50cl Lait

e 3cl Huile d'arachide
(ou huile de tournesol)

- A5
S 2 o s ;
NN A s g BIRTA >  c
SN L A Ry AR oOF
ey e 7P : 4

www.becurio.co



