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i ” Pour I prépanetion du chocole i,
TR mélanger 3 Cs de Caotina Créme Chocolat et 2-3 cs de Créme

Plus vous mettez e créme, plus 13 sauce chocolat sera liquide.

<@LUNT

Il % faut..

200g de farine
blanche
d’épeautre

2cs de sucre glace
2cc de levure

chimique
1 pincée de sel
2 ceufs

2dl de babeurre
3cs de Caotina

Creme Chocolat
1cs de creme

Pancakes
(Caotina

s &

Quantité Préparation
12 pieces 40 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Meélanger la farine, le sucre glace, la levure chimique et le
sel. Ajouter les ceufs et le babeurre, et bien mélanger au
fouet. Laisser reposer quelques instants.

¥ Mélanger la Caotina Creme Chocolat avec la créeme.

¥ Verser une cuillere a soupe de pate dans une poéle antiad-
hésive. Faire cuire a feu moyen jusqu’a ce que la surface se
rétracte Iégérement. Ajouter une cuillére a café de mélange
Caotina sur la moitié du pancake et le recouvrir d’un autre
pancake. Poursuivre jusqu’a épuisement de la pate.

¥ Pour finir, agrémentez vos pancakes de chocolat liquide,
de fruits ou d’yeux en sucre, et régalez-vous!

\Une douce atention pour 2 {”et,e. ) m‘erne;e
une bonne 10¢e pour un petit-dejeuner 0

implement pour 5o faire plasir.

Cette recette a été élaborée en coopération avec «Kids am Tisch»
(image et recette de kidsamtisch.ch).
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