Gefullte Walnuss-Crépes

g
WALNUTS
()

' Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 254 kcal/ 1.062 kJ
Eiweil: 79
Kohlenhydrate: 24

Zubereitungszeit:

45 Minuten + 2 Stunden
Kihlzeit

Fett: 15 ¢
Davon gesattige Fettsauren: 6 g
ungesattige Fettsauren: 9g

Zubereitung:

1. Fir den Teig die Eier in einer groRen Schiissel schlagen, Mehl
durchsieben und zusammen mit einer Prise Salz hinzufliigen. Die Milch
unter standigem Ruhren hinzufligen, bis eine homogene, flissige Masse
entsteht. Die gehackten WalnlUsse dazugeben, alles vermischen und 2
Stunden im KiUhlschrank ruhen lassen.

2. Den Teig nach 2 Stunden aus dem Kihlschrank nehmen. Ein Stilick
Butter in einer unbeschichteten Pfanne erhitzen und ein paar Essloffel des
Teiges hineingeben. Die Pfanne so bewegen, dass der Teig den Boden
vollstandig bedeckt, und den Crépe fiir 1 Minute backen. Crépe wenden
und die andere Seite backen. Den Vorgang mit dem restlichen Teig
wiederholen.

3. Die Creme double mit einem Kochléffel aufschlagen. Wenn diese fast
steif ist, Zucker und Vanillezucker hinzufigen und weiter rGhren. Walnusse
hinzufligen und rihren, bis alles gut vermengt ist. Die Crépes mit der

Zutaten fur 12 Portionen :

Fur den Teig
3 Eier
250 g Mehl
500 ml Milch
1 Prise Salz
30 g kalifornische WalnUlsse, gehackt
2 EL Butter
Fur die Fullung
200 ml Creme double
50 g kalifornische WalnUsse, grob
gehackt
40 g Zucker
1 EL Vanillezucker
2 EL Honig

Schlagsahne flllen und falten oder rollen. Honig leicht erhitzen und Uber die Crépes geben, sofort servieren.
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