INGREDIENTS

Pour 4 grandes crépes:

° 140 g de farine fermentante

¢ 2c.as.depoudre au sucralose
° 240 mlde lait

© 2pommes

© 1 pincée de sel

© Tc.as.dhuile dolive

o 1 ceuf

© Unpeudhuile ou de margarine
a cuire

PREPARATION

Eplucher les pommes et retirer le trognon.
Les couper en tranches.

Mélanger les 2 cuilléres de poudre au sucralose avec le
sel et la farine dans un bol. Ajouter l'ceuf, le lait et Uhuile
d'olive. Battre jusqu’a obtention d’'une pate lisse et légeére.
Ajouter les tranches de pommes.

Huiler légérement la poéle et cuire les crépes de chaque
coté. Servir bien chaud.

Astuce: saupoudrer les crépes d'un peu de cannelle ou
accompagner de pommes au four a la cannelle et/ou d'un
peu de créme (soja).
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