CREPE CHATAIGNE

Recette par Nadia Sammut - Cheffe étoilée sans gluten

KOMA&SAL

Nadia Sammut

SANS GLUTEN

SANS LACTOSE

PATISSERIE

INGREDIENTS :

L'indispensable de la recette,
« 250g de mix autour de la chataigne
Kom&Sal (riz, sarrasin, chataigne)

- 30g de sucre

« 4 cas d'huile neutre ou de
pepin de raisin

- 2 ceufsbio

(acheter|e mixicil> « 600ml de lait végétal

PREPARATION :

1. Dans un cul de poule mélanger la farine, les ceufs, le sucre et |'huile.
2. Remuer avec un fouet en incorporant le lait petit a petit.
3. Laissez reposer une heure au moins.

4. Faites chauffer une poéle huilée et confectionnez les crépes.

GARNITURE :

J'ai choisi de garnir ma crépe délice de compote de pommes, praling,
sarrasin torrefié et grué de cacao.

Disposer la crépe tiede et la compote de pommes au centre, puis disposer le
praling, le grué et le sarrasin torréfié, rouler la crépe. Régalez-vous !

Pour construire un monde au golUt meilleur
www.komandsal.fr
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https://www.komandsal.fr/produit/farine-libre-sans-gluten-francaise-mix-assemblage-autour-de-la-chataigne/

