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Karottencrépes mit
Macadamiakrokant

Fiir 4 Personen

50 g Macadamianiisse
2 EL Butter

2 EL Rohzucker

1 EL Halbrahm

60 g Mehl

1 EL Zucker

1 dl Karottensaft

2 Eier

50 g Karotte

Butter zum Backen
Puderzucker und Ahornsirup zum
Servieren

1 Macadamianiisse grob hacken.

1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen.
Rohzucker beifiigen und leicht kara-
mellisieren. Niisse dazugeben und ver-
mischen. Rahm dazugiessen und
kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit fast
verdunstet ist. Auf ein Backpapier
geben. Auskiihlen lassen.

2 Restliche Butter schmelzen. Mehl
und Zucker in eine Schiissel geben.
Karottensaft dazugiessen. Alles zu
einem glatten Teig verriihren. Eier und
geschmolzene Butter darunter riihren.
Karotte an einer feinen Raffel zum
Crépesteig reiben und darunter mi-
schen. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

3 Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. ¥4 des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig diinn auslaufen lassen. Bei mitt-
lerer Hitze Crépe beidseitig goldbraun
backen und warm stellen. Auf diese
Weise 4 Crépes backen. Crépes falten.
Mit Macadamiakrokant anrichten.

Mit Puderzucker bestduben und mit
Ahornsirup betraufeln.

Zubereitung ca. 20 Minuten

+ ca. 30 Minuten ruhen lassen
Pro Person ca. 3 g Eiweiss, 16 g Fett, 30 g Koh-
lenhydrate, 1150 kj/270 kcal CODE 0211

Wie Sie Crépes zubereiten, zeigen wir
Ihnen Schritt fiir Schritt auf Seite 50.

SUSSE VERSUCHUNG

Uberbackene Buchweizen-Kokos-Crépes

Fiir 4 Personen

1 EL Butter

60 g Buchweizenmehl aus
dem Reformhaus

2 EL Rohzucker

1 dl Milch

4 Eier

1 dl Kokosmilch

3 EL Kokosraspel

2 EL Zucker

Butter zum Backen

1 Butter schmelzen. Mehl und Roh-
zucker in eine Schiissel geben.

Milch dazugiessen. Alles zu einem
glatten Teig verriihren. 2 Eier und
geschmolzene Butter darunter rithren.
Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2 Fiir die Fiillung restliche Eier trennen.
Eigelb mit Kokosmilch, 2 EL Kokos-
raspel und Zucker in einer Chromstahl-
schiissel mischen. Uber einem
dampfenden Wasserbad mit einem
Schwingbesen zu einer luftig-festen

Schaumcreme schlagen. Schiissel
vom Wasserbad nehmen. Creme etwas
abkiihlen lassen. Eiweiss steif
schlagen und unter die Creme heben.

3 Backofen auf 180 °C vorheizen.
Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. ¥4 des Teigs hinein-
geben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig diinn auslaufen lassen. Bei mitt-
lerer Hitze Crépe beidseitig goldbraun
backen. Auf diese Weise 4 Crépes
backen. Beiseite stellen. Buchweizen-
crépes auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. Mit der Kokoscreme
bestreichen und vierteln. in der Ofen-
mitte ca. 8 Minuten iiberbacken.
Crépes anrichten und mit den rest-
lichen Kokosraspeln bestreuen.

TIPP Dazu passt Rumglace.
Zubereitung ca. 20 Minuten
+ ca. 30 Minuten ruhen lassen

Pro Person ca. 10 g Eiweiss, 16 g Fett, 24 g Koh-
lenhydrate, 1000 kJ/240 kcal CODE 0213
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Crépes mit Schokoladensauce

Fiir 4 Personen

1 EL Butter

40 g Mehl

1 EL Zucker

1 dl Milch

2 Eier

65 g dunkle Schokolade
1,25 dl Halbrahm

Butter zum Backen
Puderzucker zum Bestduben

1 Butter schmelzen. Mehl und Zucker
in eine Schiissel geben. Milch dazu-
giessen. Alles zu einem glatten Teig
verrithren, Eier und geschmolzene
Butter darunter rithren. Ca. 30 Minu-
ten ruhen lassen.

2 Inzwischen Schokolade in Tafelchen

brechen. Rahm erhitzen. Pfanne vom
Herd ziehen. Schokolade im Rahm
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schmelzen, verriihren und beiseite
stellen.

3 Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. ¥ des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig diinn auslaufen lassen. Bei mitt-
lerer Hitze Crépe beidseitig goldbraun
backen und warm stellen. Auf diese
Weise 4 Crépes backen. Zum Servieren
Crépes halbieren und mit der Schoko-
ladensauce anrichten. Mit Puderzucker
bestduben.

TiPP Nach Belieben mit Vanilleglace
servieren.

Zubereitung ca. 15 Minuten

+ ca. 30 Minuten ruhen lassen
Pro Person ca. 7 g Eiweiss, 20 g Fett, 24 g Koh-
lenhydrate, 1300 kJ/310 kcal CODE 0215

Crépes mit Ricotta-
filllung und Kiwisauce

Fiir 4 Personen

250 g Ricotta

2 EL Honig

2 Kiwis

1 EL Butter

40 g Mehl

1 EL Zucker

1 di Milch

2 Eier

Butter zum Backen
Zimtzucker zum Bestreuen

1 Ricotta und Honig mischen, beiseite
stellen. Kiwis schilen, in Wiirfel schnei-
den und mit dem Stabmixer piirieren.

2 Butter schmelzen. Mehl und Zucker
in eine Schiissel geben. Milch dazu-
giessen. Alles zu einem glatten Teig
verriihren. Eier und geschmolzene
Butter darunter rithren. Ca. 30 Minu-
ten ruhen lassen.

3 Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. V4 des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig diinn auslaufen lassen. Bei mitt-
lerer Hitze Crépe beidseitig goldbraun
backen und warm stellen. Auf diese
Weise 4 Crépes backen. Mit Ricotta-
masse bestreichen und aufrollen. Mit
der Kiwisauce anrichten. Wenig Zimt-
zucker dariiber streuen.

Zubereitung ca. 20 Minuten

+ ca. 30 Minuten ruhen lassen
Pro Person ca. 10 g Eiweiss, 14 g Fett, 24 g Koh-
lenhydrate, 1100 kj/270 kcal CODE 0214

Wie Sie Crépes zubereiten, zeigen wir
thnen Schritt fiir Schritt auf Seite 50.
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In 5 Schritten zu
perfekten Crépes

1 Mehl und Zucker in einer Schiissel
mischen. Milch dazugiessen und
alles verriihren, bis sich die Kndll-
chen aufgeldst haben.

2 Eier und fliissige Butter darunter
rithren. Den Teig ca. 30 Minuten
ruhen lassen.

3 Wenig Butter in einer beschich-
teten Pfanne schmelzen. Etwas
Teig hineingeben. Unter Schwen-
ken der Pfanne den Teig diinn
auslaufen lassen.

4 Crépe bei mittlerer Hitze backen,
bis sie sich vom Pfannenboden
16st. Mit einer Bratschaufel oder

in der Luft wenden.

5 Auf der zweiten Seite fertig
backen und servieren oder bis
zum Servieren warm stellen.
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Flambierte Honig-Crépes mit Clementinen

Fir 4 Personen

3 EL Butter

40 g Mehl

2 EL Zucker

1 dl Milch

2 Eier

3 EL fliissiger Honig
Butter zum Backen
3 Clementinen

6 cl Grappa

1 1 EL Butter schmelzen. Mehl und

1 EL Zucker in eine Schiissel geben.
Milch dazugiessen. Alles zu einem
glatten Teig riithren. Eier, geschmol-
zene Butter und 1 EL Honig darunter
rithren. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2 Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. V4 des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig diinn auslaufen lassen. Bei mitt-

lerer Hitze Crépe beidseitig goldbraun
backen. Auf diese Weise 4 Crépes ba-
cken und beiseite stellen.

3 Clementinen schalen, weisse Haut-
chen entfernen, Friichte in Schnitze
teilen. Restliche Butter mit restlichem
Zucker in einer Pfanne erhitzen. Cle-
mentinen und restlichen Honig dazu-
geben und kurz aufkochen. Crépes
vierteln und in die Pfanne legen. Pfan-
ne vom Herd ziehen. Crépes mit Grappa
libergiessen und diesen sofort mit
einem langen Streichholz anziinden.
Vorsicht: Es kann eine Stichflamme
geben. Nie unter eingeschaltetem
Dampfabzug flambieren. Crépes mit
Saft und Clementinen anrichten.

Zubereitung ca. 20 Minuten

+ ca. 30 Minuten ruhen lassen
Pro Person ca. 6 g Eiweiss, 12 g Fett, 27 g Koh-
lenhydrate, 1000 k}/240 kcal CODE 0216

Ein Rezept fiir Mohncrépes mit s h
Espressocreme finden Sie unter 3_3139!1-‘3 J




Mohncrépes mit Espressocreme

Mohncrépes mit Espressocreme

‘

Zubereitung

1.

1vonl

Butter schmelzen. Mehl, Mohn und die Halfte des
Zucker in eine Schiissel geben. Milch dazugiessen. Alles
zu einem glatten Teig riihren. Eier und geschmolzene
Butter darunter rihren. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen restlichen Zucker in einer Pfanne leicht
karamellisieren. Espresso dazugiessen. Kécheln lassen,
bis der Zucker ganz aufgelost ist. Beiseite stellen und
auskihlen lassen. Mascarpone cremig rihren.
Espressosauce darunter mischen und kihl stellen.
Kaffeebohnen im Morser zerstossen.

Wenig Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen.
Einen Teil des Teigs hineingeben. Unter Schwenken der
Pfanne Teig diinn auslaufen lassen. Bei mittlerer Hitze
Crépe beidseitig goldbraun backen und warm stellen.
Auf diese Weise 1 Crépe pro Person backen. Crépes
falten und mit Espressocreme anrichten. Mit
Kaffeebohnen bestreuen.

http://www.saison.ch/de/rezepte/mohncrepes-mit-espr...
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Zubereitungszeit

15 Minuten + ca. 30 Minuten ruhen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien:
Eiweiss:
Fett:

260 kcal
69
18¢g

Kohlenhydrate: 189

Zutaten

1EL
40 g
1EL
2 EL
1dl
2
0.5dl
150 g

Butter

Mehl

Mohn

Zucker

Milch

Eier

Espresso

Mascarpone

Kaffeebohnen fir die Garnitur
Butter zum Backen
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