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Cette recette inratable ne vous prendra que 5 minutes et, en outre, ne nécessite pas de repos. Les pancakes peuvent être préparés la veille et réchauffés au four à micro-ondes au dernier moment.


 Pancakes au sirop d'érable





Préparation : 5 min


Cuisson : 3 min par PANCAKE 


POUR 10 à 12 PANCAKES


> 2 œufs • 25 cl de lait • 4 cuill. à soupe de beurre fondu + 20 g pour la cuisson • 200 g de farine • 10 g de levure chimique • 1 cuill. à soupe de sucre semoule • 1 pincée de sel • sirop d'érable





1 Dans un saladier, battez les œufs avec le lait. Ajoutez le beurre fondu.


2 Dans un autre saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre et le sel, puis incorporez-y petit à petit le mélange œufs-lait-beurre. Fouettez le tout jusqu'à avoir une pâte lisse et homogène.


3 Beurrez une poêle à pancakes et faites-la chauffer. Versez une louche de pâte sur 1/2 cm d'épaisseur. Faites cuire à feu moyen jusqu'à ce que des bulles se forment à la surface. Soulevez le pancake à l'aide d'une spatule. Si le dessous est doré, retournez-le. Laissez cuire 1 minute de plus. Empilez les pancakes les uns sur les autres et gardez-les au chaud. Servez-les généreusement arrosés de sirop d'érable.



[image: image]

[image: image]

[image: image]







OEBPS/images/Pancakes_03c_opt.jpg





OEBPS/images/Pancakes_03a_opt.jpg





OEBPS/images/Pancakes_04b_opt.jpg





OEBPS/images/Pancakes_02a_opt.jpg





OEBPS/images/Pancakes_02c_opt.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
Corinne Jausserand
Photographies de Caroline Faccioli

Pancakes 3% -
crépes Al ol It = Eﬁ





OEBPS/images/Pancakes_03b_opt.jpg





OEBPS/images/Pancakes_04c_opt.jpg





OEBPS/images/Pancakes_04a_opt.jpg





OEBPS/images/Page_1.jpg
Pancakes
crépes & blinis

Corinne Jausserand
Photographiss de Caroline Fazeicli






OEBPS/images/Pancakes_02b_opt.jpg





