
15' DE PRÉPARATION
+ 45' DE REPOS 
+ 30' DE CUISSON

INGRÉDIENTS POUR 12 BAGRHIRS

250 g de semoule fine
100 g de farine
1 pincée de sel
1 sachet de levure chimique

1 c.à.s de levure de boulanger
1 c.à.s de sirop d'agave
600 ml d'eau

Dans un bol, mélanger la levure boulangère avec un fond d’eau.
Ensuite, dans un blender, mélanger les ingrédients secs : la semoule, la
farine, le sel et la levure chimique. Ajouter l’eau, le sirop d’agave et la
levure boulangère.
Laisser poser la pâte 3/4 d’heure.
Dans une poêle, verser une louche de pâte, et laisser cuire à feu doux.
Des trous se forment à la cuisson.
À consommer chaud, nature ou avec l’accompagnement désiré.
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POUR 1 CRÊPE : 109,25 KCAL – 1 G DE PROTÉINES, 0,5 G DE LIPIDES, 23,25 G DE GLUCIDES




