Gefillte Birnencrepes
mit heiBer Schokoladensauce
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Zun&chst einen Crepeteig herstellen. Das Mehl zusammen mit den
gemahlenen Mandeln, der Mich, 1 EL Zucker, 1 Ei und der Prise Salz
50 g Mehl zu einem glatten Teig verriihren.
20 g gemahlene Mandeln ) ) ) ) ) )
2 Die Butter erhitzen und die fliissige Butter in den Crepeteig
130 ml Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne nacheinander vier
1El Zucker diinne und hellbraune Crepes backen und im Backofen bei 60 °C
1 Ei abgedeckt warm halten.
1Prise Salz 3 Den Birnensaft zusammen mit dem Zucker, der Zimtstange und
dem Abrieb und Saft der BIO Zitrone in einem kleinen Topf
30 g Butter
erhitzen. Die Birnen vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden.
100 ml Birnensaft Die Birnenscheiben nun in dem Sud weich kochen bis fast die
50 g Zucker gesamte Fliissigkeit verdampft ist. Die Zimtstange entfernen und
. das Birnenkompott auf die vier Crepes verteilen. Die Crepes
1 Zimtstange
danach einrollen.
1 Bio-Zitrone
5 Birmen 4 Fiir die Schokoladensauce die Zartbitterschokolade zusammen
mit der Sahne unter standigem Riihren erhitzen bis sich die
100 g Zartbitterschokolade gesamte Schokolade aufgeldst hat.
1710 ml Sahne
5 Die Birnencrepes auf zwei Teller anrichten und mit Puderzucker
10 g Puderzucker bestiduben. Die Schokoladensauce in diinnen Streifen iiber den



10 g gerdstete Mandelblatter Crepes verteilen und mit gerésteten Mandelblattchen bestreut
servieren. Die restliche heiBe Schokoladensauce seperat dazu

servieren.

Nahrwerte
pro 100g pro Portion

Brennwert 899kJ /215kcal 4.495k) /1.075kcal
Fett 12g 58¢g
davon gesattigte Fettsduren 6g 31g
Kohlenhydrate 25¢g 126¢g
davon Zucker 18g 90g
EiweiB 3g 17g

Salz Og g



