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Dasine se mit alors a préparer la recette.
| Envoyant la premiére crépe cuire sur

Elle se goinfra alors, persuadée de dévorer la Lune. Et elle mangea, mangea ... mang

es jours.

pendant des jours et des jours et d

la pierre chaude, la sorciere fut impatiente.






o




€pes toys les ans 315 méme date,
remercier la lune d'ayojr Sauvé lag enfants des dents de |5 sorciére,
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€t aussi parce Que c'était hop,




Les crépes :

Ingrédients :
250 g farine

3 ceufs

50cl lait

2 cuilléres a soupe
d'huile

sel

Ustensiles :
1 saladier

1 tamis

1 poéle a crépes
1 louche

1 assiette

1 casserole

papier aluminium
papier essuie-tout
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Dérouleme"t :

1 nispose 12 farine tamisée en puits dans le saladier. —i
" ¥
2. Casse les ceufs au centre du puits. i

3. Ajoute une pincée de sel. l

4. Arrose d'un peu de lait. -!

5 » Travaille jusqu’a obtenir une pate homogene.



6. Incorpore ensuite le reste du lait en filet.

7. Ajoute I'huile et mélange. l

8. Couvre d'un linge propre et laisse reposer 2 heures au frais.

)

9. Vérifie la fluidité de la pate et allonge d‘un peu de lait si la pate est trop épaisse.

10. Graisse ta poéle avec un morceay d'essuie-tout imbibé d’huile.

IR Y T —— e =

1 yerse une louche de pate et étale-la rapidement dans la poéle bien chaude
e 5
L]

1

12. Laisse cuire. -°

13. Retourne la crépe et fait cuire 'autre face. «

w

- P ' of 5 1 tel
14. Dépose tes crépes au chaud sur une assiette posée au dessus d'une casserole d'eau frémissan

15
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Ingrédients :
100 g chocolat au lait
100 g chocolat noir
2dl créeme

50 g de sucre

100 g beurre

Ustensiles :
2 petits pots

avec couvercle
1 casserole
1 bol
1 louche

La pate choco maison :

Dért-"“'em‘mt :

celes chocolats en petits morceaux.

1, cas

2 Fals pouillir la créme et le sucre dans la casserole,
.

rajoute le beurre coupé i
3. Hors du feu, raj pe en petits morceauy et mélange.

4. Ajoute ensuite le chocolat. Tu peux remettre la casserole syr la plaque éteinte, mai
. i i . . o , Mais encore
chaude, pour qu il fonde mieux. Mélange bien jusqu'a obtenir une préparation bien lisse

5, verse dans les pots et ferme les. Mets les pots au réfrigérateur au moins pendant 24 h
eures.

Pou ! " 5 i
 garnir tes crépes, essaie aussi de la cassonade avec de la canelle... hmmm...

) .
U encore, de la compote de fraises-rhubarbe ... ou encore...
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