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Das Meh l  in  e ine  Schüsse l  geben,
mi t  der  Mi lch  g la t t rühren  und d ie
E ier  un terarbe i ten .  Sa lz  und Zucker
zu f  ügen und d ie  geschmolzene
Butter darunterrühren.
D ie  au fge tau ten  H imbeeren durch
ein Sieb streichen und den Zucker
darunterrühren. Mit Zitronensaft
und nach Be l ieben mi t  H imbeer -
ge is t  abschmecken.
ln  e inem k le inen Pfännchen mi t
wen ig  But te r  dünne Cröpes  aus-
backen und warm ha l ten .
D ie  Ananassche iben ha lb ie ren ,  d ie
holzige Mitte ausstechen, Frucht-
f le isch  in  S tücke schne iden.  3O g
Butter in der Pfanne erwärmen und
d ie  Ananass tücke dar in  düns ten .
Das Wasser  und den Zucker  zu-
fügen und langsam köche ln  lassen,
b is  d ie  Ananass tücke gar  s ind .
D ie  Cr6pes  au f  d ie  Te l le r  legen,  d ie
he isse  Fü l lung darauf  ver te i len  und
d ie  C16pes überk lappen.  Mi t  Puder -
zucker  bes t reuen und mi t  Z i t ronen-
mel isse  garn ie ren .  D ie  ka l te  H im-
beersauce separat dazu reichen.
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