PANCAKES AUX CHAMPIGNONS

Pour 8 pancakes environ 

· 150g de farine 

· 3g de levure chimique 

· 1 oeuf 

· 120ml de lait 1/2 écrémé 

· 50ml d'eau 

· 1 cuil. à café de sel aux légumes Le Guérandais 

· 1 cuil. à café de sucre 

· 1 cuil. à soupe d'huile d'olive 

· 100g de champignons de Paris 

· 1 gousse d'ail 

· 1 cuil. à soupe d'herbes de Provence 

Dans un saladier, mélanger 50 gr de farine, la levure, le sucre et 50 ml d’eau. Couvrir et laisser reposer ½ heure.

Mélanger le reste de farine avec le sel. Faire un puits. Mettre l’œuf, le lait fermenté, l’huile d’olive et la préparation à la levure. Mélanger. Couvrir hermétiquement avec du papier film. Laisser reposer 1 h.


Nettoyer les champignons et les couper en lamelles. Les faire revenir dans un peu d’huile d’olive. Lorsqu’ils sont cuits, saler, poivre et ajouter le persil et l’ail haché.


Ajouter les champignons à la pâte. Les cuire dans une poêle à blinis ou normale en faisant des petits tas.

