CRÊPES AUX SAUCISSES
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15 min
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2 €
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4 pers
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5+20 min

Ingrédients 


- 1/2 pâte à crêpes
- 10 à 12 saucisses de Strasbourg
- gruyère râpé

Recette 


- Préparer la pâte à crêpes.
- Couper les saucisses en rondelles.
- Faire cuire les saucisses dans de l'eau pendant quelques minutes.
- Faire cuire chaque crêpe, et avant de la replier, déposer l'équivalent d'une saucisse, et un peu de gruyère râpé.
- Laisser la crêpe dans la poêle pendant quelques secondes et déguster aussitôt.

Pâte à crêpes
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Ingrédients


Pour 25 crêpes environ :
- 250 g de farine
- 3 œufs
- 15 g de beurre fondu
- 50 cl de lait

Recette 


- Verser la farine dans un grand récipient, puis y creuser un puits.
- Régulièrement, verser le lait au milieu du puits et mélanger à la spatule de manière à faire tomber la farine progressivement.
- Faire fondre le beurre.
- Ajouter le beurre fondu dans la préparation, ainsi que les oeufs un à un.
- Mélanger bien, le but étant d'aboutir à une pâte liquide onctueuse .
- Laisser reposer 1 heure, puis faire cuire à la poêle (beurrée).


