Voici la recette des crêpes « Mille Trous » de la part de  Fatima 

 Ingrédients 

2 verres (type verre à eau) de semoule fine 

1/2 verre de farine 

1 cuillère à soupe de levure boulangère sèche 

1 cuillère à soupe de sucre 

1 pincée de sel 

1 oeuf 

3 verres d'eau tiède 

1 sachet de levure chimique 

 Préparation : 

 Mettre tous les ingrédients (SAUF LA LEVURE CHIMIQUE) dans un Blender ou un saladier et mixer le tout pendant 2 minutes 

 Quand la pâte est bien homogène, ajouter le sachet de levure chimique et mélanger à nouveau pour bien l'incorporer 

 Laisser reposer la pâte 15 minutes 

  

Cuisson : 

  

Faire cuire chaque crêpe sur une seule face attendre que les trous se forment bien. La crêpe est cuite quand on ne voit plus de pâte crue sur la face visible au dessus. 

