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Bretonische Crêpes mit weißem Spargel
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Für 4 Portionen:

1,5 kg weißer Spargel


1 TL Salz (gehäuft)


1 TL Zucker


1 EL Butter


Für die Crêpes


50 g Weizenmehl


1 Msp. Backpulver


1 Prise Salz


1 Ei


100 ml Milch


4 EL Mineralwasser


1 EL Butter


Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 628 kcal/2629 kJ, 28 g E, 52 g F, 21 g KH

 

Sauce Hollandaise:

150 g Butter in einem kleinen Topf zerlassen, etwas abkühlen lassen und den Schaum abschöpfen. 2 Eigelb mit 2 EL Weißwein in einer hitzebeständigen Schüssel mit einem Schneebesen verschlagen. Die Schüssel in ein heißes Wasserbad stellen (das Wasser darf nicht kochen!) und die Eigelbmasse mit dem Schneebesen zu einer dicklichen Masse aufschlagen. Die Butter langsam unter die Eigelbmasse schlagen, zum Schluss mit einigen Spritzern Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann die Hollandaise mit frischen Kräutern verfeinern.

1 Spargel schälen. Die unteren Enden abschneiden (holzige Stellen ganz entfernen). Spargel waschen und abtropfen lassen. Wasser mit Salz, Zucker und Butter in einem großen Topf aufkochen, Spargel hineingeben und in ca. 12–15 Minuten gar kochen. Spargel mit einem Schaumlöffel herausheben, etwas abtropfen lassen.


2 Für die Crêpes Mehl, Backpulver, Ei und Milch verrühren und den Teig 15 Minuten quellen lassen. Anschließend Mineralwasser unterschlagen. Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen und nacheinander aus dem Teig vier dünne Crêpes backen. Spargel darin einrollen und mit Sauce hollandaise servieren.



Crêpes mit Spinat-Ricotta-Füllung
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Für 4 Portionen:

6 Eier


135 g Mehl


500 ml Milch


65 g Butter


Salz


300 g Spinat


200 g Ricotta


Salz


Pfeffer


geriebene Muskatnuss


5 El Sonnenblumenöl


2–3 Tomaten


geriebener Parmesan


einige Basilikumblätter zum Garnieren


Fett für die Form


Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten

pro Portion ca. 690 kcal/2889 kJ, 27 g E, 50 g F, 33 g KH

 

Tipp:

Eine weitere Spezialität sind Crespelle mit einer Füllung aus frischen Steinpilzen und jungen grünen Bohnen. Mit Pecorino bestreuen und im Ofen überbacken.

1 4 Eier verquirlen und mit 100 g Mehl mischen, 250 ml Milch unterrühren und 30 g flüssige Butter hinzufügen. Mit Salz würzen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig 30 Minuten abgedeckt ziehen lassen.


2 Den Spinat verlesen, waschen und in kochendem Wasser zusammenfallen lassen. Abgießen, gut ausdrücken, etwas abkühlen lassen und hacken. Den Spinat mit 2 Eiern, Ricotta und 3 El geriebenem Parmesan mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.


3 Aus der restlichen Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze herstellen und mit der restlichen erwärmten Milch ablöschen. Die Sauce glatt rühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und sämig einkochen.


4 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Aus dem Teig nach und nach im heißen Öl 4–6 dünne Pfannkuchen backen und abkühlen lassen. Die Crespelle mit der Spinat-Ricotta-Füllung belegen und zusammenrollen. In eine gefettete Auflaufform legen und mit der Béchamelsauce begießen.


5 Die Tomaten waschen, von den Stielansätzen befreien und in Scheiben schneiden. Die Crespelle mit Tomatenscheiben belegen, mit Parmesan bestreuen und im Backofen 20 Minuten überbacken. Mit Basilikumblättchen belegt servieren.



Thai-Crêpes
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Für 4 Portionen:

250 g Reismehl


1/8 l Rosenwasser


1/8 l Kokosmilch


4 Eier


2 El brauner Zucker


1 Tl Kardamompulver


1 Tl Nelkenpulver


300 g gekochte Süßkartoffeln


200 g Kokoscreme


4 El Mangosaft


80 g ungesalzene Erdnüsse


5 El Butter


4 Kugeln Kokosnusseis


Zitronenmelisse und gehackte Erdnüsse zum Garnieren


Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 896 kcal/3751 kJ, 20 g E, 52 g F, 84 g KH

1 Das Reismehl mit Rosenwasser, Kokosmilch und Eiern zu einem glatten Teig verrühren. Mit Zucker, Kardamom- und Nelkenpulver würzen.


2 Süßkartoffeln schälen, klein schneiden und mit Kokoscreme, Mangosaft und Erdnüssen mit dem Schneidstab des Handrührgerätes pürieren.


3 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig portionsweise Crêpes ausbacken. Anschließend die Crêpes mit der Kartoffelmasse bestreichen und übereinanderschichten.


4 Die Crêpes in Tortenstücke schneiden, mit Kokosnusseis anrichten und mit gehackten Erdnüssen garniert servieren.



Crêpes mit Rucola und Champignons
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Für 4 Portionen:

50 g Mehl


5 El Milch


2 Eier


Salz


1 Bund Rucola


250 g Champignons


1 Tl Kräuter der Provence (in Öl)


1 Tl Knoblauch-Würzpaste


Pfeffer


4 El Crème fraîche


2 El Weißwein


2 El Butter zum Braten


Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 182 kcal/762 kJ, 8 g E, 12 g F, 11 g KH

1 Mehl, Milch, Eier und 1 Prise Salz verrühren und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Rucola und Champignons waschen, Rucola putzen und Champignons in Scheiben schneiden.


2 1 El Butter erhitzen und die Champignons darin andünsten. Mit Kräutern der Provence, Knoblauch-Würzpaste und Salz und Pfeffer abschmecken. Crème fraîche und Weißwein unterrühren. Rucola untermischen und nach Belieben kurze Zeit mitdünsten.


3 Restliche Butter erhitzen und aus dem Teig portionsweise 4 Crêpes ausbacken. Füllung auf die Crêpes verteilen, zusammenfalten und servieren.



Crêpes mit Spargel
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Für 4 Portionen:

750 g weißer Spargel


Zucker


Salz


75 g Mehl


50 g Speisestärke


300 ml Milch


1 Ei


1 El Margarine


Keimöl


1 Bund Petersilie


1 Bund Dill


1 Bund Kerbel


1 P. Sauce hollandaise (FP)


100 g Butter


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

pro Portion ca. 764 kcal/3199 kJ, 13 g E, 28 g F, 37 g KH

1 Den Spargel schälen und die Enden abschneiden. Spargel mit einer Prise Zucker in kochendes Salzwasser geben. Bei schwacher Hitze 15–20 Minuten gar kochen. Spargel herausnehmen und abtropfen lassen.


2 Mehl, Speisestärke, Milch, Ei und zerlassenes Fett zu einem glatten Teig verrühren. Mit Salz abschmecken und etwas stehen lassen. Aus dem Teig in etwas heißem Öl 8 Crêpes ausbacken.


3 Kräuter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Sauce hollandaise nach Packungsanweisung in kaltes Wasser einrühren. Unter Rühren aufkochen, gewürfelte Butter dazugeben und unter Rühren 1 Minute kochen lassen. Gehackte Kräuter unter die Sauce rühren.


4 Den Spargel in 8 Portionen teilen. Crêpes einmal zusammenklappen, Spargel darauf legen und ein zweites Mal einschlagen. Je zwei gefüllte Crêpes auf einen Teller anrichten und die Kräuterhollandaise darübergeben.



Crêpestorte Provence
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Für 4 Portionen:

1 Aubergine (250 g)


Salz


4 Zucchini (250 g)


2 rote Paprikaschoten


1 gelbe Paprikaschote


4 Fleischtomaten


2 Zwiebeln


2 El Olivenöl


3 Knoblauchzehen


1/8 l Gemüsebrühe


Kräuter der Provence


1 P. Backmischung für Crêpesteig (500 g)


6 El Butter


Kräuter zum Garnieren


Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

pro Portion ca. 362 kcal/1516 kJ, 14 g E, 8 g F, 51 g KH

1 Die Aubergine putzen, waschen und in fingerdicke Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und ca. 30 Minuten ziehen lassen, dann trocken tupfen.


2 Die Zucchini und die Paprika putzen, waschen, das Kerngehäuse der Paprika entfernen und beide Gemüse in dicke Scheiben schneiden. Tomaten waschen, von den grünen Stielansätzen befreien und in dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln schälen und danach in Ringe schneiden.


3 Öl in einer Pfanne erhitzen. Auberginen darin anbraten, herausnehmen. Zwiebeln, Paprika und Zucchini ebenfalls kurz anbraten.


4 Gemüse in einen Topf geben. Knoblauch schälen und dazupressen. Mit Brühe auffüllen, bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten garen. Tomaten dazugeben und noch 10 Minuten garen. Mit Kräutern abschmecken.


5 Die Backmischung nach Packungsanweisung verrühren. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und 8 Crêpes darin portionsweise ausbacken. Die fertigen Crêpes warm halten.


6 Jeweils etwas Gemüse auf einem Crêpe verteilen. Die Crêpes übereinanderschichten. Das Ganze mit Kräutern garniert servieren.



Gefüllte Dillcrêpes

[image: Rezeptfoto]

Für 4 Portionen:

75 g Mehl


70 g Speisestärke


300 ml Milch


1 Ei


1 El Margarine


1/2 Bund Dill


Salz


4 El Öl


1 Zwiebel


250 g Brokkoli


1/8 l Gemüsebouillon


200 ml Sahne


250 g Lachsfilet


3 El Zitronensaft


weißer Pfeffer


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Ruhezeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 528 kcal/2211 kJ, 22 g E, 36 g F, 35 g KH

1 Mehl, 50 g Speisestärke, Milch, Ei und zerlassene Margarine zu einem glatten Teig verrühren. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken und unter den Teig heben. Mit Salz abschmecken. Teig 30 Minuten gehen lassen.


2 Aus dem Teig im erhitzten Öl 4 Crêpes ausbacken. Anschließend warm stellen.


3 Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Das Öl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Brokkoli waschen, putzen und in Röschen teilen.


4 Brokkoli und Gemüsebouillon zu den Zwiebeln geben und zugedeckt ca. 2 Minuten garen. Sahne zum Brokkoli geben, aufkochen und mit 1-2 El Speisestärke binden.


5 Lachsfilet würfeln, mit 2 El Zitronensaft beträufeln und mit Salz bestreuen. Lachsfilet zur Brokkolisauce geben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Dillcrêpes mit der Lachsfüllung servieren.



Dillcrêpes mit Lachs
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Für 4 Portionen:

1/4 l Milch


3 Eier


1 Prise Salz


125 g Weizenmehl


1 Bund Dill


250 g Doppelrahm-Frischkäse


2 El Crème double


1 Tl grober Kräutersenf


1/2 Zitrone (Saft)


Pfeffer aus der Mühle


8 Scheiben Räucherlachs


2 El Butterschmalz zum Backen


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

pro Portion ca. 305 kcal/1277 kJ, 16 g E, 19 g F, 12 g KH

1 Die Milch mit den Eiern, Salz und dem Mehl verrühren. Das Ganze ca. 15 Minuten im Kühlschrank quellen lassen.


2 Inzwischen den Dill waschen, trocken schütteln, fein hacken und zum Crêpesteig geben.


3 Den Frischkäse mit der Crème double glatt rühren und mit dem Senf, dem Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.


4 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander 8 Crêpes backen.


5 Die fertigen Crêpes mit jeweils einer Scheibe Räucherlachs belegen. Die Frischkäsemischung darauf streichen und die Crêpes zusammenklappen.



Crêpes mit Speckstreifen
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Für 4 Portionen:

125 g Weizenmehl


1/4 l Milch


3 Eier


1 Prise Salz


200 g durchwachsener Bauchspeck


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

pro Portion ca. 165 kcal/691 kJ, 13 g E, 9 g F, 14 g KH

1 Das Mehl mit der Milch, den Eiern und Salz zu einem Crêpesteig verrühren.


2 Den durchwachsenen Speck in feine Streifen schneiden.


3 Ein Achtel der Speckstreifen in eine Pfanne geben. Knusprig braun ausbacken.


4 Anschließend ein Achtel des Crêpesteiges darauf geben und die Speckcrêpes von beiden Seiten backen. Mit den übrigen Crêpes genauso verfahren.



Crêperöllchen mit Roquefort-Dip
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Für 4 Portionen:

125 ml Milch


2 Eier


Salz


75 g Mehl


1 El Weinbrand


2 El zerlassene Butter


2 El Butterschmalz


6 Frühlingszwiebeln


200 g Roquefort


500 g saure Sahne


1 Tl Worcestersauce


Pfeffer


1 Birne


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Ruhezeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 365 kcal/1528 kJ, 15 g E, 28 g F, 13 g KH

 

Tipp:

Roquefort ist der einzige Blauschimmelkäse aus Schafsmilch. Sie können für den Dip auch Gorgonzola oder Camembert verwenden.

1 Die Milch mit den Eiern und 1 Prise Salz verquirlen. Das Mehl unterrühren. Den Weinbrand und die zerlassene Butter hinzufügen und 30 Minuten ruhen lassen. Aus dem Teig im Butterschmalz 8 hauchdünne Crêpes backen und abkühlen lassen.


2 Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und klein hacken. Den Käse grob zerbröckeln. Beides mit saurer Sahne und Worcestersauce pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


3 Die Birne schälen, entkernen und fein würfeln. Birnenwürfel zum Dip geben und unterheben. Den Dip abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.


4 Die Crêpes einrollen und in mundgerechte Stücke schneiden. Mit dem Dip servieren.



Crêpes mit Ziegenkäse

[image: Rezeptfoto]

Für 6 Stücke:

125 g Mehl


Salz


1 Ei


100 ml Milch


125 ml stilles Mineralwasser


25 g Butter


2 Äpfel


2 El Butter


200 g Ziegenrolle


6 El Ahornsirup


Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

pro Stück ca. 213 kcal/892 kJ, 12 g E, 8 g F, 20 g KH

1 Aus Mehl, Salz, Ei, Milch und Mineralwasser einen Crêpeteig zubereiten. Mit den 25 g Butter daraus etwa 6 Crêpes backen und warm stellen.


2 Die Äpfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden und in der restlichen heißen Butter schmoren. Die Ziegenrolle in Scheiben zugeben und abgedeckt schmelzen lassen.


3 Die Crêpes mit der Mischung füllen, je 1 El Ahornsirup darüberträufeln und servieren.



Brokkoli-Crêpes
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Für 4 Portionen:

125 g Weizenmehl


3 El Honig


Salz


3 Eier


1 El Walnussöl


1/4 l Milch


600 g Brokkoli


2 El Butter


3 El Crème fraîche


50 g Frischkäse


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

pro Portion ca. 155 kcal/649 kJ, 8 g E, 5 g F, 15 g KH

1 Das Mehl mit dem Honig, 1 Prise Salz und den Eiern verrühren.


2 Das Walnussöl, die Milch und 1/8 l Wasser nach und nach unter das Mehl rühren und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig ca. 15 Minuten quellen lassen.


3 Den Brokkoli putzen, waschen, in Röschen teilen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten blanchieren. Herausnehmen und anschließend gut abtropfen lassen.


4 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig portionsweise 8 Crêpes ausbacken. Warm stellen.


5 Die Crème fraîche mit dem Frischkäse und dem Brokkoli verrühren. Die Crêpes mit dem Brokkoli auf Tellern anrichten.



Mangold-Crêpes
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Für 4 Portionen:

3 Eier


150 g Weizenmehl


200 ml Milch


Salz


Pfeffer aus der Mühle


frisch geriebene Muskatnuss


100 g geriebener Appenzeller


100 g Mangold


1 Zwiebel


2 El Butter


Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Ruhezeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 208 kcal/871 kJ, 8 g E, 11 g F, 13 g KH

1 Die Eier trennen. Das Mehl mit der Milch und dem Eigelb verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig ca. 30 Minuten quellen lassen.


2 Den Eischnee steif schlagen und mit dem Käse vorsichtig unter den Teig heben.


3 Den Mangold putzen, waschen und in Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und in Würfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln mit dem Mangold darin andünsten. Drei Viertel der Gemüsemasse aus der Pfanne nehmen.


4 Ein Viertel des Teiges auf das restliche Gemüse in der Pfanne gießen. Das Ganze zugedeckt ca. 3 Minuten stocken lassen. Mit dem Rest ebenso verfahren.



Tomaten-Spargel-Crêpes
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Für 4 Portionen:

500 g weißer Spargel


Salz


Zucker


1/4 l Milch


1 Ei


1 Eigelb


200 g Weizenmehl


1/2 Bund Majoran


1/2 Bund Salbei


3 Tomaten


Pfeffer aus der Mühle


3 El Öl


Kräuter zum Garnieren


Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

pro Portion ca. 207 kcal/867 kJ, 6 g E, 10 g F, 19 g KH

1 Den Spargel putzen, waschen, schälen und in kochendem Salzwasser mit etwas Zucker in ca. 15–20 Minuten bissfest garen. Anschließend aus dem Topf nehmen, abtropfen lassen und warm stellen.


2 Die Milch mit dem Ei, dem Eigelb und dem Mehl verrühren.


3 Majoran und Salbei waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Tomaten putzen, waschen, kreuzweise einritzen, kurz in siedendes Wasser tauchen, abschrecken, enthäuten, vierteln, entkernen und in Würfel schneiden. Kräuter und Tomaten unter den Teig heben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer würzen.


4 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander 8 Crêpes backen.


5 Den Spargel portionsweise in die Crêpes wickeln. Die Crêpes auf Tellern anrichten und mit Kräutern garniert servieren.



Maiscrêpes mit Matjes
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Für 4 Portionen:

1/4 l Milch


80 g Butter


2 El Zucker


50 g Maisgrieß


1 Ei


100 g Maismehl


4 El Öl


3 Matjesfilets


1 rote Paprikaschote


6 Frühlingszwiebeln


1 Tl Zitronensaft


rote Paprikastreifen zum Garnieren


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

pro Portion ca. 412 kcal/1725 kJ, 12 g E, 21 g F, 20 g KH

1 Die Milch in einem Topf aufkochen lassen. Butter, Zucker und den Maisgrieß unterrühren. Das Ganze ausquellen lassen. Anschließend das Ei und das Maismehl unterkneten.


2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und aus der Masse portionsweise 8 Maiscrêpes ausbacken. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen und warm stellen.


3 Die Matjesfilets kalt abspülen, trocken tupfen und fein hacken. Paprika und Frühlingszwiebeln putzen und waschen. Die Paprikaschote halbieren, entkernen und in Würfel schneiden. Die Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.


4 Die fein gehackten Matjesfilets mit dem Zitronensaft beträufeln und mit den Paprikawürfeln und den Frühlingszwiebelringen mischen. Den Matjestatar auf den Crêpes verteilen und mit Paprikastreifen garniert servieren.



Crêperöllchen mit Ziegenfrischkäse und Paprika
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Für 20 Stücke:

60 g Mehl


Salz


1 Ei


150 ml Milch


1 rote Paprikaschote


2 getrocknete Tomaten in Öl


100 g Ziegenfrischkäse


Pfeffer


2 El Radieschensprossen


30 g Butter


Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Kühlzeit: ca. 1 Stunde
Ruhezeit: ca. 30 Minuten

pro Stück ca. 55 kcal/230 kJ, 1 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Das Mehl mit 1/4 Tl Salz mischen, das Ei zugeben und untermengen. Die Milch unter Rühren angießen und einen glatten Teig herstellen. Abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.


2 Für die Füllung die Paprikaschote putzen, waschen, entkernen und fein würfeln. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Mit der Paprikaschote zum Ziegenkäse geben und glatt rühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zuletzt die Sprossen unterheben.


3 1 Tl Butter in einer Pfanne erhitzen und 1 Kelle Teig darin zu einem goldbraunen Crêpe backen, von jeder Seite etwa 1 Minute. Herausnehmen, die restlichen 4 Crêpes ebenso backen.


4 Die Crêpes auf der Arbeitsfläche auf je 1 Stück Frischhaltefolie auslegen. Die Ziegenfrischkäse-Mischung darauf verteilen und die Crêpes mithilfe der Folie zusammenrollen, die Enden verdrehen. Für 1 Stunde kühl stellen. Anschließend die Folie entfernen und die Crêpes jeweils in 4 Stücke schneiden.



Champignon-Crêpes
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Für 4 Portionen:

250 g frische Champignons


1 Zwiebel


1 Möhre


1/4 Blumenkohl


Salz


5 El Speiseöl


4 El grüne Erbsen


1 El gehackte Petersilie


Pfeffer aus der Mühle


125 g Weizenmehl


2 Eier


1/4 l Milch


4 El geriebener Gouda


4 El Sahne


Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Ruhezeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 182 kcal/762 kJ, 8 g E, 8 g F, 16 g KH

1 Die Champignons putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und würfeln. Die Möhre putzen, waschen, schälen und in feine Scheiben schneiden.


2 Den Blumenkohl putzen, waschen, in Röschen teilen und in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren.


3 1 El Öl in der Pfanne erhitzen, die Zwiebelwürfel, Möhrenscheiben, grüne Erbsen und Champignonscheiben ca. 5 Minuten dünsten. Blumenkohlröschen und Petersilie untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.


4 Mehl in eine Schüssel geben, Eier, Milch, 1 Prise Salz, geriebenen Käse und Sahne hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig ca. 15 Minuten quellen lassen.


5 Das restliche Öl in der Pfanne erhitzen und darin 8 Crêpes ausbacken. Das Gemüse auf den Crêpes verteilen, zusammenklappen und servieren.



Crêpes mit Ratatouille
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Für 4 Portionen:

200 g Mehl


100 g Speisestärke


4 Eier


1 Prise Salz


100 ml Milch


800 g rote, grüne und gelbe Paprikaschoten


3 El Tomatenmark


3 El Paprikapaste (FP)


3 Tl Kräuter der Provence


1 Knoblauchzehe


200 g Feta


Öl zum Braten


Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 539 kcal/2257 kJ, 25 g E, 19 g F, 64 g KH

1 Mehl, Speisestärke, Eier, Salz, Milch und ca. 250 ml Wasser mit dem Handrührgerät auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig kurz quellen lassen.


2 Paprikaschoten putzen, waschen, halbieren, entkernen und in Würfel schneiden. Die Würfel in einen Topf geben, 1/2 l kaltes Wasser dazugießen und Tomatenmark, Paprikapaste, Gewürze und klein gehackte Knoblauchzehe einrühren. Unter Rühren einkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze garen. Ab und zu umrühren.


3 Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und aus dem Teig portionsweise Crêpes ausbacken.


4 Crêpes mit Ratatouille füllen und aufrollen. Den Schafskäse zerbröckeln und darüberstreuen.



Pikante Crêpestorte
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Für 4 Portionen:

200 g Weizenmehl


1/8 l Milch


3 Eier


1 Prise Salz


200 g Roquefort


150 g Crème fraîche


3 El Birnensaft


1 Bund Schnittlauch


Pfeffer aus der Mühle


60 ml Öl zum Backen


Schnittlauch zum Garnieren


Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

pro Portion ca. 247 kcal/1034 kJ, 8 g E, 14 g F, 17 g KH

1 Das Mehl mit der Milch, den Eiern und dem Salz zu einem Crêpesteig verrühren.


2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und aus dem Crêpesteig 8 gleichgroße Crêpes ausbacken.


3 Den Roquefort mit einer Gabel zerdrücken und mit der Crème fraîche und dem Birnensaft verrühren.


4 Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Unter die Käsecreme rühren, mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.


5 Anschließend die Crêpes mit der Käsecreme bestreichen und übereinanderschichten. In Stücke schneiden und mit Schnittlauch garniert servieren.



Gefüllte Crêpes aus dem Ofen
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Für 4 Portionen:

200 g Mehl


Salz


6 Eier


500 ml Milch


150 g Butter


2 Möhren


1 kleine Zucchini


4 Schalotten


24 gekochte Garnelen


100 ml Weißwein


1 Zwiebel


Pfeffer


2 Knoblauchzehen


125 ml Sahne


Fett für die Form


Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Backzeit: ca. 10 Minuten
Ruhezeit: ca. 1 Stunde

pro Portion ca. 877 kcal/3672 kJ, 37 g E, 57 g F, 50 g KH

 

Tipp:

Die Füllung der Crêpes können Sie nach Lust und Laune variieren. Probieren Sie zum Beispiel Spargel und Schinken als Füllung.

1 Aus Mehl, Salz, Eiern, Milch und 70 g zerlassener Butter einen Teig mischen und etwa 1 Stunde ruhen lassen. Anschließend mit 30 g Butter nach und nach dünne Crêpes backen.


2 Möhren und Schalotten schälen, Zucchini waschen und das Gemüse würfeln. Etwas Butter in eine Pfanne geben und das Gemüse mit den Garnelen darin 3 bis 5 Minuten andünsten. Mit Wein ablöschen.


3 Auf jede Crêpe 3 Garnelen und etwas Gemüse legen. Die Zwiebel schälen und hacken. Die restliche Butter mit Zwiebel, Salz und Pfeffer verkneten und die Masse auf der Gemüse-Garnelen-Mischung verteilen. Crêpes dünn zusammenrollen, die Enden etwas hochbiegen. In eine gefettete Auflaufform legen.


4 Den Knoblauch schälen und hacken. Kurz anschmoren, dann mit der Sahne ablöschen. Etwas einkochen lassen, dann über die Crêpes gießen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 10 Minuten backen.
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Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!

• Braten

• Schnitzel

• Lasagne

• Nudeln

• Aufläufe

• Eintöpfe

• Suppen

• Kartoffelsalate

• Nudelsalate

• Quiches

• Beef

• Hausmannskost

• Hackfleisch

• Vegetarisch

• Gulasch

• Spaghetti

• Brunch

• Kuchenklassiker

• Süße Crêpes

• Muffins

• Käsekuchen

• Schokokuchen

• Apfelkuchen

• Feine Desserts

• Warme Vorspeisen

• Brot backen

• Kartoffeln

• Kochen mit Kindern

• Pikante Crêpes

• Klassische Torten

Praktische Tipps für jede Situation!

• 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)

• 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)

• 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)

• 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)

Erhältlich in allen eBook‐Shops!

Wir sind auf Facebook!

Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere

aktuellen Aktionen informiert:

www.facebook.com/apollomedien
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