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ILvous faut: 'y
Pour une vingtaine de crépes :
® 250 de farine

@ . litre de lait

® 3 ceufs

® 1 noixde beurre

@ de 'huile de tournesol
® 1 poéle d'environ 20cm

Pour la créme au chocolat :
® 250 g de mascarpone

® 30g de cacao en poudre
® 309 de sucre glace

® 1 cuillere a café
d’aréme vanille

Pour la décoration :
® des bonbons

() Versez la farine dans un saladier @) Versez une louche de péte dans £) Empilez les crépes tiédies puis

et creusez un puits. Ajoutez les la poéle bien huilée et bien chaude.  étalez la creme au chocolat toutes

ceufs et le beurre fondu. Mélangez Préparez la creme: dans un bol, les trois crépes. Puis réalisez

enversant le lait petit a petit jusqu'a mélangez le mascarpone, le cacao,  levisage rigolo de Monsieur Crépe

ce que la pate soit assez liquide. le sucre glace et l'aréme vanille. avec des bonbons. Miam, trop bon!
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