Recette pour pâte à crêpes sucrées, pour 4 litres (environ 25 crêpes).

A faire la veille de préférence, repos minimum : 3 heures.

Ingrédients : 

· 1 kg 


de farine de blé

· 300 g 


de sucre cristallisé 

· 1 cuillère à café 
de sel fin

·  12 œufs entiers

· 2 litres de lait entier

· 1 cuillère à café 
d’huile d’arachide

· 4 cuillères à soupe 
de vanille liquide

· 2 cuillères à soupe 
de Grand-Marnier

Préparation :

Verser les 1 kg de farine dans le saladier.

Verser les 300 g de sucre cristallisé.

Mélanger farine et sucre.

Mettre le sel fin.

Mélanger.

Faire un puit au centre du saladier, puis mettre les œufs entiers dedans.

Mélanger jusqu’à obtention d’une pâte jaunâtre.

Verser progressivement les 2litres de lait entier, tout en mélangeant la pâte.

Verser l’huile d’arachide.

Mélanger.

Verser la vanille liquide (arôme de vanille).

Mélanger.

Verser le Grand Marnier.

Mélanger puis filtrer avec la passoire dans 2 bacs en plastiques, puis refermer avec un couvercle plastique.

Mettre la date et l’heure de fabrication avec un marqueur à sec.

Laisser reposer au frigo gauche ventilé en dessous de la machine à café.

