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OBSTBAU @WINKLER

herbstlicher Crépe mit
karamelhserten Blmen

Fur den Teig: Fur den Belag:
e 80 g Mehl e 1 Apfel

1 Prise Zucker
4 Prise Salz

e 1EI

120 ml Milch

1 grofR3e Birne

Zimt (nach Geschmack)
etwas Honig/Agavendicksaft

50 g Schoko-Haselnusscreme
(gibt “s bei uns an der Kasse ;))
Walnusse

1.FUr den Teig Mehl, Zucker und Salz vermengen. Eier und Milch hinzufugen
und mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verruhren.

2.Den Apfel in sehr dunne Streifen schneiden oder hobeln und beiseitestellen.

3.Birne in etwas dickere Spalten (etwa Sechzehntel) schneiden und bei
mittlerer bis hoher Hitze kurz anbraten. Anschlie3end Zimt und Honig bzw.
Agavendicksaft darubergeben und die Birnen karamellisieren lassen.

4.ln einer Pfanne etwas Butter erhitzen und kleine, dunne Crépes
(handtellergrof3) ausbacken.

5.Die Halfte jedes Crépes mit Haselnuss-Schokocreme bestreichen und die
feinen Apfelstreifen darauf verteilen. Den Crépe anschlie3end zur Halfte
umklappen und facherférmig aufeinanderlegen.

6.Zum Schluss die warmen karamellisierten Birnen sowie gehackte Walnusse

gulen Appelit)

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene chsthawwinklen

Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder
9 H @ hofladen@ohsbhaw-winklen.de

darUbergeben.



