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W%PE% EINKAUFSLISTE:
e ZUTATEN CREPES
QQEEE?“E E 100 G WEISSMEHL

. J EIER
REZEPT FUR 4 PERSONEN 280 ML MILCH
20 ML MINERALWASSER MIT KOHLENSAURE
ZUBEREITUNG 50 G FLOSSIGE BUTTER, ABGEKUHLT
Mehl und Salz in einer Schissel ischen, die Halft 1 5P MEERSALZ
ehl und Salz in einer Schissel vermischen, die Halfte
der Milch dazugeben und mit einem Kochloffel glattrihren. BUTTER ZUM BAGKEN
Danach die Eier und die restliche Milch, das Mineralwasser und
die Butter hinzuftigen und nochmals glattrihren. LUTATEN GARNITUR
Den Teig eine Stunde kuhlstellen. SAFT VON 3 ORANGEN
Die Crénes in einer Kl - beid 3 BLONDORANGEN
ie Crépes in einer kleinen Pfanne von beiden
Seiten diinn herausbacken. Aus dem Teig sollten 60 ML GRAND MANIER
ca. 10 bis 12 Crépes entstehen. Die Crépes zu Vierteln 90 G ZUCKER
zusammenfalten. 20 G BUTTER

Fur die Garnitur die Butter in einer Pfanne schmelzen,
den Zucker zufiigen und karamellisieren lassen. Danach den
Orangensaft dazugiessen und sirupartig einkochen lassen.
Die Orangen filetieren, zusammen mit den Crépes in die
Pfanne geben und kurz mitschwenken. Mit dem
Grand Manier Ubergiessen und wenn gewdiinscht flambieren.

Die Crépes mit der Flissigkeit und den Orangenschnitzen garnieren.
Zu den Crépes kann Vanille-Glace serviert werden.
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