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S Ü S S E  V E R S U C H U N G

Karottencröpes mit
Macadamiakrokant
Für 4 Personen

50 g Macadamianllsse
2 E[ Butter
2 EL Rohzucker
1 EL Halbrahm
60 g Meht
1 ELZucker
1 d[ lbrottensaft
2 Eier
50 g Karotte
Butterzum Backen
Puderzucker und Ahornsirup zum
Servieren

1 Macadamianüsse grob hacken.
1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen.
Rohzucker beifügen und leicht kara-
mellisieren. Nüsse dazugeben und ver-
mischen. Rahm dazugiessen und
köcheln [assen, bis die Flüssigkeit fast
verdunstet ist. Aufein Backpapier
geben. Auskühlen lassen.

2 Restliche Butter schmelzen. Mehl
und Zucker in eine Schüssel geben.
Karottensaft dazugiessen. Alles zu
einem glatten Teig verrühren. Eier und
geschmolzene Butter darunter rühren.
Karotte an einer feinen Raffel zum
Cr€pesteig reiben und darunter mi-
schen. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

3 Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. /r des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig dünn auslaufen lassen. Bei mitt-
lerer Hitze Cr€pe beidseitig goldbraun
backen und warm stellen. Aufdiese
Weise 4 Cr€pes backen. Cr€pes falten.
Mit Macadam iakrokant anrichten.
Mit Puderzucker bestäuben und mit
Ahornsirup beträufeln.

Zubereitung ca. 20 Minuten
+ ca. 30 Minuten ruhen lassen

Pro Person ca. 3 g Eiweiss, 15 g Fett, 30 g Koh-

lenhydrate, 7750 kll27O kcal CODE 0211

Wie Sie Cr6pes zubereiten, zeigen wir
lhnen Schritt für Schritt auf Seite 50.

Überbackene Buchweizen-Kokos-Cröpes

Für 4 Personen

1 E[ Butter
60 g Buchweizenmehl aus
dem Reformhaus
2 EL Rohzucker
1 dl Mitch
4 Eier
1 dt Kokosmilch
3 EL Kokosraspel
2 EL Zucker
Butterzum Backen

1 Butterschmelzen. Mehl und Roh-
zucker in eine Schüssel geben.
Milch dazugiessen. Alles zu einem
glatten Teigverrühren. 2 Eier und
gesch molzene Butter darunter rüh ren.
Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2 Für die Füllung restl iche Eier trennen.
Eigetb mit Kokosmilch, 2 EL Kokos-
raspel und Zucker in einer Chromstahl-
schüssel mischen. über einem
dampfenden Wasserbad mit einem
Schwingbesen zu einer luft ig-festen,

Schaumcreme schlagen. Schüssel
vom Wasserbad nehmen. Creme etwas
abkühlen lassen. Eiweiss steif
schlagen und unter die Creme heben.

3 Backofen auf 180 oC vorheizen.
Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. /a des Teigs hinein-
geben. UnterSchwenken der Pfanne
Teig dünn auslaufen lassen. Bei mitt-
lerer Hitze Cr6pe beidseitig goldbraun
backen. Auf diese Weise 4 CrGpes
backen. Beiseite stellen. Buchweizen-
cr€pes auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. Mit der Kokoscreme
bestreichen und vierteln. In der Ofen-
mitte ca. 8 Minuten überbacken.
Cr€pes anrichten und mit den rest-
l ichen Kokosraspeln bestreuen.

TIPPDazu passt Rumglace.

Zubereitung ca. 20 Minuten
+ ca. 30 Minuten ruhen lassen

Pro Person ca. 10 g Eiweiss, 16 g Fett, 24 gKoh-

lenhydrate, 1000 kJ/240 kcal CODE 0213
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Cröpes mit Schokoladensauce

Für 4 Personen

1 EL Buttel
40 g Mehl
1 E[ Zucker
1 dl Mitch
2 Eiet
65 g dunkle Schokolade
1,25 dl Halbrahm
Butter zum Backen
Puderzucker zum Bestäuben

1 But ter  schmelzen.  Mehl  und Zucker
in e ine Schüssel  geben.  Mi tch dazu-
giessen. Alles zu einem glatten Teig
verrühren.  Eier  und geschmolzene
But ter  darunter  rühren.  Ca.  30 Minu-
ten ruhen [assen.

2 lnzwischen Schokolade in Täfe lchen
brechen.  Rahm erhi tzen.  Pfanne vom
Herd z iehen.  Schokolade im Rahm

saisonküche 2 I 2009

schmelzen,  verrühren und beisei te
ste l len.

3 Wenig Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen. /t des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig dünn auslaufen lassen. Bei mitt-
[erer Hitze Cr6pe beidseitig goldbraun
backen und warm stellen. Auf diese
Weise 4 Cr€pes backen. Zum Servieren
Cr6pes hatb ieren und mi t  der  Schoko-
ladensauce anrichten. Mit Puderzucker
bestä u ben.

TIPP Nach Bel ieben mi t  Vani t leg lace
se rvte re n.

4[f Zubereitung ca. 15 Minuten
Ü * ca. 3u Mrnuten runen lassen
Pro Person ca. 7 g Eiweiss, 20 g Fett, 24 g Koh-

lenhydrate,  1300 k i /310 kcal  coDE 0215

Cröpes mit Ricotta-
füllung und Kiwisauce

Für 4 Personen

250 g Ricotta
2 EL Honig
2 Kiwis
I EL Butter
40 g Mehl
1 ELZucker
1 dl Mitch
2 Eier
Butter zum Backen
Zimtzucker zum Bestreuen

1 Ricot ta und Honig mischen,  beisei te
stellen. Kiwis schälen, in Würfel schnei-
den und mi t  dem Stabmixer  pür ieren.

2 But ter  schmelzen.  Mehl  und Zucker
in e ine Schüssel  geben.  Mi lch dazu-
giessen.  Al les zu e inem glat ten Teig
verrühren.  Eier  und geschmolzene
But ter  darunter  rühren.  Ca.  30 Minu-
ten ruhen lassen.

3 Wenig But ter  in  e iner  beschichteten
Pfanne schmelzen. /a des Teigs hin-
eingeben. Unter Schwenken der Pfanne
Teig dünn auslaufen lassen.  Bei  mi t t -
lerer Hitze Cr€pe beidseitig goldbraun
backen und warm stellen. Auf diese
Weise 4 Cr€pes backen. Mit Ricotta-
masse bestre ichen und aufro l len.  Mi t
der  Kiwisauce anr ichten.  Wenig Zimt-
zucker darüber streuen.

4ft Zubereitung ca. 20 Minuten
It + ca. 30 Mrnuten runen tassen
Pro Person ca.10 g Eiweiss,  14 g Fet t ,  24 g Koh-

lenhydrate, 77OO k) | 27 O kcal coDE 0214

Itlie Sie Cr€pes zubereiten, zeigen wir
lhnen Schritt für Schritt auf Seite 50.
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In 5 Schritten zu
perfekten Cr€pes

1 Meht  und Zucker  in  e iner  Schüssel
mischen.  Mi lch dazugiessen und
al les verrühren,  b is  s ich d ie Knöl t -
chen aufgelöst haben.

2 Eier und flüssige Butter darunter
rühren.  Den Teig ca.  30 Minuten
ruhen lassen.

3 Wenig But ter  in  e iner  beschich-
teten Pfanne schmelzen. Etwas
Teig h ineingeben.  Unter  Schwen-
ken der  Pfanne den Teig dünn
auslaufen lassen.

4 Cr€pe bei mittterer Hitze backen,
b is  s ie s ich vom Pfannenboden
löst .  Mi t  e iner  Bratschaufe l  oder
in der  Luf t  wenden.

5 Auf der zweiten 5eite fertig
backen und servieren oder bis
zum Servieren warm stellen.

Flambierte Honig-Cröpes mit Clementinen

Für  4  Pe rsonen

3 EL Butter
40 g Meht
2 EL Zucker
1 dt Milch
2 Eier
3 E[ ftüssiger Honig
Butter zum Backen
3 Clementinen
6 cl Grappa

1 1 EL But ter  schmelzen.  Mehl  und
1 EL Zucker  in  e ine Schüssel  geben.
Mi tch dazugiessen.  Al les zu e inem
glatten Teig rühren. Eier, geschmo[-
zene But ter  und 1 EL Honig darunter
rühren.  Ca.  30 Minuten ruhen lassen.

2 Wenig But ter  in  e iner  beschichteten
Pfanne schmelzen. l/a des Teigs hin-
e ingeben.  Unter  Schwenken der  Pfanne
Teig dünn auslaufen lassen.  Bei  mi t t -

lerer  Hi tze Cr€pe beidsei t ig  goldbraun
backen.  Auf  d iese Weise 4 Cr6oes ba-
cken und beisei te s te l len.

3 Ctement inen schälen,  weisse Häut-
chen ent fernen,  Früchte in  Schni tze
te i len.  Rest l iche But ter  mi t  rest t ichem
Zucker in  e iner  Pfanne erh i tzen.  Cle-
ment inen und rest l ichen Honig dazu-
geben und kurz aufkochen.  Cr€pes
vier te ln und in d ie Pfanne legen.  Pfan-
ne vom Herd z iehen.  Crdpes mi t  Grappa
übergiessen und d iesen sofor t  mi t
e inem langen Stre ichholz anzünden.
Vorsicht: Es kann eine Stichflamme
geben.  Nie unter  e ingeschal tetem
Dampfabzug f tambieren.  C16pes mi t
Saf t  und Clement inen anr ichten.

4Jf Zubereitung ca. 20 Minuten
tF + ca.  Ju Mrnuren runen tassen
Pro Person ca.6 g Eiweiss,  12 g Fet t ,  27 gKoh-

lenhydrate,  1000 kJ/240 kcal  CODE 0216

Ein Rezept für Mohncr€pes mit
Esoressocreme f inden S ie  un ter
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Butter schmelzen. Mehl, Mohn und die Hälfte des
Zucker in eine Schüssel geben. Milch dazugiessen. Alles
zu einem glatten Teig rühren. Eier und geschmolzene
Butter darunter rühren. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen restlichen Zucker in einer Pfanne leicht
karamellisieren. Espresso dazugiessen. Köcheln lassen,
bis der Zucker ganz aufgelöst ist. Beiseite stellen und
auskühlen lassen. Mascarpone cremig rühren.
Espressosauce darunter mischen und kühl stellen.
Kaffeebohnen im Mörser zerstossen.

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

Zubereitung

Zubereitungszeit
15 Minuten + ca. 30 Minuten ruhen lassen

Nährwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 260 kcal
Eiweiss: 6 g
Fett: 18 g
Kohlenhydrate: 18 g

Zutaten
1 EL Butter
40 g Mehl
1 EL Mohn
2 EL Zucker
1 dl Milch
2 Eier
0.5 dl Espresso
150 g Mascarpone

Kaffeebohnen für die Garnitur
Butter zum Backen

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