
Crêpes
croustillantes aux

champignons
P R É P A R A T I O N



Ingrédients

1 tasse de farine 
1 pincée de sel

80 ml d’eau chaude
-½ cuillère a soupe d’huile 




Crêpe : 

Champignons :

5 pleurotes (sorte de
champignon) de taille moyenne 
2 à 3 cuillères à soupe de fécule

de maïs 
1 cuillère à café de 5 épices

(chinoise) 
1 pincée de sel 

4 cuillères à café de Hoisin sauce 



Si vous n'avez pas de sauce Hoisin vous pourrez la remplacer
par : la sauce aux haricots noirs, avec de la poudre 5 épices,

ajouter un peu d’huile de sésame et de sauce de soja. Sucrez
le mélange avec un peu de sucre roux. 






Préparation 

Mélanger tout les ingrédients pour la crêpe 
Malaxer la pâte obtenu 

Laisser reposer pendant 30 minutes 
Séparer la pâte en plusieurs morceaux et applatissez la

avec un rouleau à patisserie de manière a obtenir un
cercle 

Faîtes frire ces petits cercles formés dans une poêle de
chaque côté quelques minutes 

Crêpe : 

Champignons :

Emincer les champignons 
Ajouter le fécule de maïs, les 5 épices et du sel

Mélanger le tout 
Faîtes le tout frire dans de l'huile jusqu'à ce que cela

devienne doré et croustillant 
Rajouter la sauce Hoisin et mélanger les champignons frit   

Dressage : 
Prenez vos crêpes et rajoutez-y vos champignons frit 

Vous pouvez également y rajouter des concombres émincés  
ou n'importe quel légume de votre choix ensuite plier la

crêpe en deux et DEGUSTER ! 


