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Crêpes de la Chandeleur
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Il vous faut:


600 g de farine

1/2 l de lait

1/2 l d'eau

8 œufs

150 g de beurre noisette
Rhum

Le zeste d'un citron

Le zeste d'une orange

Battre les œufs entiers et incorporer la farine petit à petit, ajouter le beurre noisette, puis le lait et l'eau et enfin le rhum et les zestes.

Laisser reposer la pâte au moins 2h avant de l'utiliser.

Le secret c’est de laisser reposer la pâte deux jours, puis une fois les crêpes cuites et encore chaudes, de les rouler une à une dans le sucre.
