INGREDIENTS

2 OEUFS ENTIERS

5O crAMMES DE SUCRE
SEMOULE

62 GnAMMES DE MAIZE-
NA

62 GRAMMES DE FARINE
45

T SACHET ET DEMI DE LEVURE
CHIMIQUE (16C)

1/2 cuniine A cars pE
VANILLE EN POUDRE

B CL DE LAIT ENTER

60 GRA M MES DE PERLE
DE SUCRE OU SUCRE DECOR

g

1.

VIES
P ANCREPES

Casser vos deux oeufs dans une jatte,

ajouter le sucre semoule est fouetter.

. Ajouter la maizena, la farine, la levure

et la vanille. Fouetter afin d’'obtenir
une pate homogeéne.

. Ajouter le lait et sucre décor. Remuer

a la marise.

. Attendre 5 minutes le temps de finir

de préparer votre petit déjeuné. Votre
pate va fermenter du fait d'une quan-
titée importante de levure mais cela
est nécessaire pour avoir une texture
légere lors de la cuisson.

Former des tas de pates d’environ
10cm dans une poéles chaudes et
beurrer. ASTUCE: Personnellement
j'utilise la cuillere a former les boules
de glaces. Pile poil la quantité qu'il
faut !l

Faire cuire 2 min puis retourner et lais-
ser juste le temps de cuire |'autre cété
(@ peines 20 secondes). Ainsi l'inter-

rieur restera completement moelleux.

Renouveller I'opération et surtout manger
chaud !l



