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Les Crêpes de Christophe Felder

Il vous faut, pour une vingtaine de crêpes :

250 g de farine

4 œufs entiers

160 g de sucre semoule

1 sachet de sucre vanillé

2 pincées de sel[image: image2.png]



80 cl de lait frais entier

2 cuillères à soupe de Cointreau

1 cuillère à soupe d'Armagnac

1 goutte de pastis

2 cuillères à soupe d'huile

Beurre pour la cuisson

Mettre la farine dans un saladier et incorporer les œufs un à un, mélanger bien afin d'obtenir une pâte lisse.

Ajouter les sucres et le sel, puis délayer avec le lait, petit à petit. Incorporer ensuite les alcools et l'huile. Laisser reposer la pâte au moins une heure dans le réfrigérateur, puis la fouetter avant de l'utiliser.

Pour la cuisson des crêpes...

Lorsque la poêle est bien chaude, la graisser avec un peu de beurre fondu, verser une louche de pâte et la répartir sur toute la surface en tournant la poêle de droite à gauche. Faire cuire la crêpe de chaque côté, puis réserver dans une assiette couverte d'un linge.

Bonne dégustation !
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