                     POFFERTJES

             petites crêpes hollandaises

Il vous faut, pour environ 40 poffertjes:
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250g de farine
300ml de lait
15g de levure fraîche de boulanger
1 œuf
15g de sucre
100g de crème épaisse
1 pincée de sel
50g de beurre pour la cuisson 
Dans un saladier, délayer la levure dans le lait tiède. Ajouter le sucre et l'œuf battu, puis incorporer la farine tamisée et le sel et mélanger le tout.
Ajouter enfin la crème et le beurre fondu, on doit obtenir une pâte à crêpe un peu épaisse.
Couvrir le récipient et laisser reposer la pâte environ 2h, le temps qu'elle double de volume.
Faire chauffer la poêle, beurrer chaque empreinte et procéder à la cuisson en versant la pâte dans les empreintes beurrées et chaudes. Dès que la pâte n'est plus liquide et se boursouffle légèrement en surface, retourner les poffertjes pour les faire cuire quelques instants sur l'autre face.
Les attraper à l'aide d'une pique en bois et les disposer sur une assiette avant de les arroser de beurre fondu et de les saupoudrer généreusement de sucre glace.
