
 

 
 
Recette pour 10 portions  
Temps de préparation: 30 min 
 
Ingrédients     

400 g   de farine de blé (type 405) 
1 c. à c. de sel   
1 pincée de sucre  
4 g  de levure chimique 
600 ml  de beleaf Hafer Drink Nature  
2 c. à s. d’huile d’olive  
Un peu  d’eau minérale  
Un peu de beleaf Butter Alternative  
 
Champignons à la crème 
 
1 kg   champignons de Paris en fines lamelles 
100 g  d’oignons émincés 

Crêpes fourrées aux champignons à la crème, à 
base végétale 

, végan 



5  gousses d’ail hachées 
1  zeste de citron râpé 
½ bouquet de thym finement haché  
500 ml  de beleaf Rahm Alternative  

sel, poivre 
 
    
Préparation 

1. Pour la pâte à crêpes, placer les ingrédients secs dans une jatte, ajouter la beleaf 
Hafer Drink Nature et de l’huile, puis mélanger jusqu’à obtenir une pâte lisse. 

2. Faire chauffer le beleaf Butter Alternative dans une poêle et faire cuire une louche de 
pâte jusqu’à obtenir une crêpe dorée. Procéder de même avec le reste de la pâte 
jusqu’à avoir 10 crêpes. 

3. Réserver sur une assiette et tenir au chaud. 
4. Faire chauffer le beleaf Butter Alternative dans une poêle et faire revenir les 

champignons et les oignons pendant 5 minutes. 
5. Ajouter l’ail, le zeste de citron, le thym, le sel et le poivre et faire revenir 4 à 

5 minutes. 
6. Déglacer avec de la beleaf Rahm Alternative et laisser mijoter encore 5 minutes. Lier 

la sauce si nécessaire. 
7. Saler et poivrer. 

  


