Crépes et poires caramelisées
@ Temps de préparation

¢ Difficulté
Facile



| ngreédients

320 grammes de farine

2 cuilleres a soupe de cassonade blonde

1 cuillerée a thé de poudre a lever

600 ml de lait battu

75 grammes de beurre (fondu + un peu de beurre supplémentaire pour la cuisson)
2 ceufs

75 grammes de beurre

100 grammes de sucre

4 poires (en quartiers)

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille

M éthode de préparation

Tamisez lafarine dansun saladier et ajoutez-y le sucre et lalevureen poudre. Creusez un
puits au milieu.

Dansun autre saladier, mélangez le lait battu, le beurrefondu et les caufs. Versez le mélange
au lait dansle puits et mélangez jusqu'a obtention d'une pate lisse.

Préparez les poires caramélisées :
Faitesfondrele beurrejusqu'ace qu'il commence a mousser.

Ajoutez le sucre et mélangez brievement. Des que le sucre est dissous, ajoutez les poires et
I'extrait de vanille. Faites-les cuire a feu doux pendant 8 a 10 minutes.

Cuisez maintenant les crépes. Faites fondre une noisette de beurre dans une poéle
antiadhésive et versez-y 2 a 3 petites louches de pate. Faites cuire 1 minute. Retournez la
crépe et pour suivez la cuisson 45 secondes. Pour suivez avec lereste dela péate et empilez les
Crépes. Servez avec lespoires.



