Crépesdepommesdeterreala
creme epaisse et ala ciboulette

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

600 grammes de pommes de terre (farineuses)
100 grammes de farine

2 cuillerées a thé de poudre a lever

2 ceufs

2 décilitres de lait battu (non sucré)

3 cuilleres a soupe de beurre

1 petit bocal de creme aigre

1 bouquet ciboulette (ciselée)

1 citron (le zeste rapé)

sel et poivre

M éthode de préparation

1. Epluchezlespommesdeterreet faites-les cuire dansdel’ eau Iégérement salée. Egouttez-les

et laissez la vapeur s évaporer. Ecrasez-les finement ala four chette.

2 . Méangez-lesavec lafarine, lapoudrealever et les caufs. Salez et poivrez. Ajoutez lelait
battu et mélangez bien.

3 , Faitesfondreun peu debeurredansune poéle et deposez des cuiller ées de pate, en les

espacant bien. Faites cuireles crépesen plusieursfournées et r éservez-les au chaud dansun

plat placé dans un four préchaufféa 100 °C.

4_ Faitesdorer lescrépesafeu moyen pendant 2 a 3 minutes et retour nez-les. Pour suivez la
cuisson pendant 1 a 2 minutes.

5 . Répétez cette opération avec lereste dela péte.

6 . Accompagnez lescrépesd’ une cuiller ée de creme epaisse, de ciboulette et de zeste de citron

rapé.



