a 2. Fairela farce comme suit: en-
Lﬁs CI’E!)ES s lever les bouts noirs des champi-
champignons gnons, les passer rapidement sous
Pour 4 personnes le robinet d’eau froide et les cou-

100 g de farine compléte au soja; PET € lamelles. Les passer daqs
Tcuillerée a soupe d'huile; Tcuillerée N peu debeurre fondu, saler, poi-
a thé de sel; 3 ceufs frais entiers; VIeT, Puls §aup01,1drer avec la fa-
300 g de liquide en eau, lait ou bire Tine. Mouiller d’'un peu de lait,
selon votre gout personnel. laisser cuire a petit feu, a peine 10

Pourlafarce: 200g de champignons Minutes. Au dernier instant, ajou-
de Paris frais; une cuillerée & thé de €T un peu de créme et mettre de
farine; un peu de créeme; un peu de cote. ; ]
ait; un peude beurre; sel, poivre. 3. Pour la cuisson des crépes

faire comme suit: verser un peu
I. Dans un grand saladier met- d’huile dans une poéle et bien
trela farine au soja, le sel, les eufs chauffer. Verser peu de pate et

et I'huile. Bien travailler le toutau ... fapidement tourner en pen-
fouet électrique, jusqu’a ce qu'il chant la poéle de maniére 4 en re-
ne se forme plusde grumeaux. En- couvrir trés vide le fond, car les
suite, verser lentement le liquide crépes doivent étre fines, trés
choisi en continuant de fouetter fines. Cuire rapidement, la retour-
longtemps. Laisserreposerlapate ner et cuire I'autre face. Fourrer
30 minutes, sauf si vous utilisez la chaque crépe avec la farce aux
biere, vous pourrez cuire VOs champignons et garder au chaud
crépes tout de suite. - jusqu’au moment de servir.



