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Crêpes à l’avoine et aux pommes

Préparer les pommes: 
1.	 Laver l’extérieur de la pomme.
2.	 Envever la pelure.
3.	 Couper la pomme en petits dés.
4.	 Réserver.

Ingrédients
Quantité Ingrédients
1 tasse et 2 c. à soupe flocons d’avoine
1 c. à soupe (15 ml) cassonade
1 c. à thé (5 ml) poudre à pâte
1/2 c. à thé (2,5 ml) bicarbonate de soude
1 oeuf
1/2 tasse (125 ml) lait
1 tasse (250 ml) pommes coupées en dés

Garniture yogourt
pommes en dés

Préparation
1.	 Dans un bol, déposer l’avoine, la cassonade, la poudre à pâte, le bicarbonate de soude et 

bien mélanger.
2.	 Dans un petit bol à soupe, casser l’oeuf, ajouter le lait et mélanger.
3.	 Incorporer le mélange humide au mélange sec.
4.	 Ajouter les pommes coupées en dés au mélange et/ou comme garniture.
5.	 Pré-chauffer la poêle, lorsque la poêle est chaude, déposer une partie du mélange dans la 

poêle et faire cuire la crêpe jusqu’à ce qu’elle se tienne.
6.	 Tourner la crêpe pour terminer la cuisson.
7.	 Déguster avec du yogourt greque et des pommes en dés.




