Crêpes
Pour 16 à 18 crêpes à 2PP la crêpe
Ingrédients  
4 œufs
200 g de maïzena
500 ml de lait écrémé
1 cc de sel
arôme vanille liquide ( suivant votre goût)
1 sachet de sucre vanillé si crêpes sucrées


Préparation

Mettre le beurre dans le bol et faire fondre 
	2 min/
	70°C
	vitesse 2


Ajouter le lait, l’eau, la farine, les œufs et le sel, et mixer 
	20 sec
	-
	vitesse 4


La pâte doit avoir la consistance d’une crème liquide. Si elle vous semble trop épaisse, ajouter un peu de lait.
Laisser la pâte reposer au moins 30 minutes avant utilisation.
Cuire les crêpes.
Mettre sur une assiette et maintenir au chaud en couvrant d’un torchon.

Servir chaud.

Conseils

Les crêpes se servent aussi bien avec une garniture salée qu’avec une garniture sucrée.

Les crêpes se congèlent très bien : intercalez entre chacune une feuille de papier cuisson ou de film étirable qui vous permettra de les décongeler facilement. Enveloppez les crêpes décongelées dans une feuille d’aluminium et réchauffez 5-10 minutes dans un four préchauffé à 150°C.

Variantes

Pour des crêpes sucrées ajoutez 40 g de sucre vanillé, 80 g de sucre, 
ou encore 1 cc de zeste d’orange finement râpé.

