CRUMPETS

Pour une fournée de crumpets (une dizaine environ)

175 ml de lait tiède
175 ml d'eau tiède
250 g de farine
1 sachet de levure de boulanger déshydratée (5g)
1/2 cuillère à café de sel
30 g de sucre en poudre

Faire tièdir les liquide sans les faire bouillir.
Dans un grand saladier mélanger la farine, le sucre, le sel et la levure de boulanger.
Verser le liquide tiède dans le saladier en mélangeant bien au fur et à mesure.

Lorsque le tout est homogène, couvrir le saladier avec un torchon propre et laisser lever pendant une heure à l'abri des courants d'air.

Une fois que la pâte a doublé de volume.
Faire chauffer une poêle, verser un peu d'huile au fond et placer des emporte-pièces ronds bien graissés dessus. Verser deux cuillères à soupe de pâte dans les emporte pièces. Laisser cuire sur cette face pendant une à deux minutes puis décoller la pâte. Retourner les crumpets et les faire cuire encore une à deux minutes de l'autre côté.
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