
 

Petites crêpes soufflées au citron 

Dans mon petit panier gourmand : 
{ Pour une vingtaine de petites crêpes } 

37 cl de buttermilk { lait fermenté } 
3 jaunes d'oeufs 

Le zeste d'un citron jaune non traité 
Le jus d'un demi citron jaune 

1 càs d'huile de colza 
1 càs de sucre de canne vanillé maison { à doser selon les goûts} 

210 g de farine d'épeautre semi-complète 
1 càc pleine de bicarbonate de soude { ou poudre à lever } 

4 blancs d'oeufs 
1 pincée de sel 

Un peu de beurre ou huile pour la poêle 
Sucre glace pour saupoudrer 

 Ensuite, comment procéder ? 

 Mélanger les jaunes d'oeufs, le buttermilk, le sucre vanillé, le jus de citron et le zeste 

de citron dans un bol. Ajouter la càs d'huile de colza et bien mélanger. 

 Dans un grand bol, tamiser la farine, la bicarbonate de soude, et le sucre vanillé. Faire 

un puits au centre du mélange de la farine et y verser doucement le mélange de lait 

jusqu'à ce que les ingrédients secs soient humectés. Veiller à ne pas trop mélanger. 

 Verser les blancs d'oeufs et la pincée de sel dans un bol propre et fouetter jusqu'à la 

formation de pics légèrement fermes. Incorporer ensuite délicatement les blancs 

d'oeufs montés en neige avec une cuillère en bois à la préparation. 

 Faire fondre un peu de beurre dans une crêpière anti-adhésive et chauffée. Placer 2 

cuillères à soupe de pâte par crêpe et cuire jusqu'à ce qu'elle soit bien 

dorée. Retourner et poursuivre la cuisson de l'autre côté. Transférer dans une assiette 

et garder au chaud pendant la cuisson reste de la pâte. 

 Servir avec des fruits frais, yaourt, etc ... Saupoudrer les crêpes d'un peu de sucre 

glace et servir aussitôt. 

 


