
 

 

CRÊPES SANS GLUTEN  

Temps de  p répa ra t ion  :  15  m inu tes  
Temps de  repos  :  30  m inu tes  
Temps de  cu isson  :  45  m inu tes  
Po r t ions  :  va r iab le  se lon  la  d imens ion  des  c rêpes  

I N GRÉ D IEN TS :  

 
 280 g (2 tasses) de farine de base sans gluten (à pâtisserie) 
 4 œufs 
 750 ml (3 tasses) de lait ou boisson végétale sans gluten 
 60 ml (4 c. à soupe) d’huile de pépin de raisin 
 2.5 ml (½ c. à café) de sel 

 
 
Po u r  d es  crêp es  d es s ert s  :  v ous  pou vez  a jou t er  ½  t as s e  d e  s i rop  

d ’érab l e  e t  l e  z es te  d ’une  o rang e .  

 
Po u r  au g ment er  la  t en eu r  en  f ib re s  de  ce t t e  r ece t t e :  R emp l a cer  

un e  t as s e  (1 40  g )  de  f a r in e  de  b as e  san s  g lu t en  ( à  p â t i s ser i e )  p a r  

un e  t as s e  (1 40  g )  de  f a r in e  de  s a rra s in  s ans  g l u t en  e t  a jo ut er  ¾  

d e  c .  à  ca f é  d e  g om me  d e  x ant han e .  

 
PR É PA R AT IO N :  

 

1. Bien mélanger, à l’aide d’un fouet, tous les ingrédients de la pâte jusqu’à 
l’obtention d’une texture lisse.  Couvrir et laisser reposer 30 minutes à la 
température ambiante. 

 
2. Faire chauffer une poêle antiadhésive très légèrement huilée à feu 
moyen.  Y verser 75 ml (1/3 tasse) de pâte en faisant tourner la poêle pour 
obtenir la grandeur de crêpe désirée.  Laisser cuire environ 1 minute jusqu’à 
ce que les bords et le fond de la crêpe soient dorés, puis retourner la crêpe 
et cuire encore une minute.  Répéter l’opération avec le reste de la pâte à 
crêpes.   
 

http://www.lacuisinesansgluten.com/melange-de-farine-sans-gluten/
http://www.lacuisinesansgluten.com/liste-des-produits-utilises/
http://www.lacuisinesansgluten.com/liste-des-produits-utilises/

