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Féte de cloture des cours de Francais B1 et d'Histoire Géographie - ESO 4

Lundi 3 juin 2024
de 8h15 & 10h05

Salle de Langues (208)
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Francaises - Histoire
BATXIBAC

INS RIDAURA




Ingredients par group

(6 personnes environ)

250 ¢ de farine
4 ceufs

» 11tre de lait
50 ¢ de beurre fondu
1 pincee de sel
15 g de sucre
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Vous etes prets?
Vous avez tous les ingredients?
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On commence alors a preparer
la pate...



1. Melanger la
farine et le sel




J. Casser les oceufs
et melanger
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3. Mettre le lait froid




4. Ajouter le beurre

fondu




J. Ajouter le sucre
et melanger doucement
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0. Bien mixer et laisser
reposer la pate un instant




g)o/wz, COMMmMencer a ﬁa/uw, fes maj:)/e/a,

(. Falre chauffer la poele
ou | appareil électrique



8. Versez un peu de pate
dans la poele chaude

et retourner la crepe.




9. Mettre du sucre,
de la confiture, du chocolat,
de la creme chantilly...
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Bon appetit!
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