Crépes salées a la courge Butternut

Ingrédients (pour 4 personnes :

- 300g de courge Butternut

- 1 oignon

- 3 ceufs

- 120g de farine

- 125mL de lait

- sel, poivre

- épices (facultatif) : noix de muscade, paprika ou cumin
- 50g de fromage rapé

Raper ou mixer la chair de courge crue et l'oignon.

Dans un saladier, préparer la pate avec les ceufs, le lait et la farine.
Ajouter la courge et I'oignon et épicer selon votre godQt.
Ajouter le fromage rapé.

La pate a crépe obtenue est forcément plus épaisse que la pate a crépe « classique » mais elle se cuit
de la méme fagon. Toutefois, il vaut mieux faire des mini crépes, plus faciles a retourner.

Huiler une poéle et faire chauffer puis étaler la pate en petits cercles et faire cuire de chaque coté
environ 2-3minutes selon I'épaisseur de votre pate.

Ces crépes se dégustent tout simplement avec un peu de beurre, sel et poivre.

Ou sinon lorsqu'elles sont encore dans la poéle, ajouter du fromage ou d'autres ingrédients comme
un ceufs, des champignons, des tomates... @ vous de varier les plaisir de la méme fagon que des
crépes « classiques » !!
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