Pancakes |
fourrésala
patea

farfiner .

;
h’ﬂ 6 pancakes @ 15 min 6 5 min

Poiré de Normandie. Acidulé, amertume

légére et sucrosite.

INGREDIENTS. PREPARATION.

220g de farine de ble 1.Sur une feuille de papier cuisson, réalisez 6 disques de pate &
20cl de lait ribot tartiner de 5cm de diameétre avec le dos d’une cuillére.

6 c. & soupe de pate & 2.Faites durcir au congélateur durant Th minimum.

3.Séparez le blanc des jaunes.

tartiner (au choix)
4.Montez les blancs et neige et fouettez les jaunes d’ceuf avec

2 ceufs ) )
le sucre jusqu’a ce que la préparation double de volume.
1 sachet de levure : - ; : 5 :
5.Ajoutez le lait ribot au mélange jaunes d’ceuf et sucre, puis
3 c. & soupe de sucre ; i ; -
incorporez-y délicatement les blancs en neige ainsi que la
farine mélée a la levure.
SUGGEFSTION . 6. Laissez reposer la préparation une trentaine de minutes.

7.Déposez une demi-louche de pate & pancakes dans une

Pate a tartiner classique, qui
croustille ou qui petille, au poéle beurrée & feu moyen, disposez un disque de pate a

,
RSclEEla e Gt TaT |DEs tartiner au centre puis recouvrez de pate.
Ml SS Er e CETTR e 8.Une fois que des bulles apparaissent & la surface du pancake,
retournez-le, couvrez et laissez cuire 2 minutes.
propose une large gamme de

pate & tartiner alors laissez-

vous tenter !
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