RECETTE CUISINE des GONES

AVIEFAIM LYONNAIS

Ingrédients :

« 200 gr de farine

« 2 ceufs

« 100 gr de sucre semoule
« 25cl de lait

+ 4 pommes (facultatif).

« 5cldhuile

« 3c.as.dalcool de poire,
« 1 pincée de sel

Recette:

- Dans un saladier, mélangez au fouet les ceufs grisemoitié du sucre semoule et le
sel.

- Ajoutez la farine et la moitié de I'huile. Mélangenouveau.

- Ajoutez le lait froid ainsi que 3 c. a s. d'alcdel poire,.

- Mélangez fortement pour éliminer les éventuels graumx.

- Laissez reposer 2 heures environ.

- Epluchez les pommes et rapez-les. Ajoutez le gestant.

« Incorporez les a la pate reposée et mélangezte tou

- Faites chauffer I'huile restante dans une granéépuersez toute la préparation et
laissez cuire 30 minutes a feu doux, comme unescEppisse.

+ Retournez cette crépe toutes les 5 minutes.

- Servez tiede, saupoudré de sucre glace ou avecaderhe fraiche épaisse.

. A déguster ala fin d'un repas léger.

Bonne Détation



