MARLEY SPOON

Zimtcrépes mit Mandel-Walnuss-Creme
und Apfel-Pflaumen-Kompott

@ ca. 30min % 6 Portionen

Fir Dessert istimmer noch ein bisschen Platz im Bauch, oder? Wir jedenfalls finden stets
eine Licke - und fur diese kostlichen Zimtcrépes sowieso. Zu den diinnen Pfannkuchen
servieren wir ein selbst gemachtes, fruchtiges Kompott aus Apfeln, Pflaumen und Rosinen
sowie eine fixe Creme mit gerosteten Walntssen und Mandeln. Und psst: Die Crépes
schmecken nicht nur als Dessert, sondern auch als stile Hauptspeise ganz wunderbar.



Was du von uns bekommst
+ 2 Bio-Eier

- 300g Weizenmehl 2

+ 1 Packchen gemahlener Zimt
« 4 rote Pflaumen

- 3 griine Apfel

+ 50g Walnusskerne 4

- 50g Mandelblattchen 4

+ 50g Rosinen

+ 2 Becher Créme fraiche 3

Was du zu Hause benétigst
« 500ml Milch 3

« Butter oder Pflanzenal
« Zucker
- Salz

Kiichenutensilien

« 2 groBe Pfannen

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Schneebesen

« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Das Rezept ergibt 6 Portionen.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 654kcal, Fett 34.6g,
Kohlenhydrate 71.5g, Eiweif3 15.89

1. Teig vorbereiten

Die Eier mit 500ml Milch, 100ml Wasser,
dem Mehl, der 2 des Zimts, 2TL Zucker und
1TL Salz verquirlen.

4. Crépes backen

In derselben und einer zweiten Pfanne 1TL
Butter oder Ol bei mittlerer Hitze schmelzen.
Die Pfannenbdden mit einer diinnen Schicht
Teig bedecken und diesen 1-2Min. backen.
AnschlieBend wenden und noch mal 1-2Min.
backen. Auf einem Teller warm halten und so
fortfahren, bis der gesamte Teig verbraucht
ist. Ggf. mehr Butter oder Ol in die Pfannen
geben. Der Teig ergibt etwa 12 Crépes.

2. Obst schneiden

Die Pflaumen vierteln und entsteinen, dann
die Viertel noch mal halbieren. Die Apfel
vierteln, entkernen und in diinne Scheiben
schneiden.

5. Kompott kécheln

Die Rosinen, 1TL Zimt, 150m| Wasser und
2EL Zucker in einem mittelgroBen Topf bei
mittlerer Hitze aufkochen und ca. 2Min.
kécheln lassen. Die Pflaumen und die Apfel
dazugeben und abgedeckt 6-7Min. kocheln,
bis das Obst weich ist. AnschlieBend ohne
Deckel 1-2Min. kdcheln, bis das Kompott

eindickt. Ggf. mit mehr Zucker abschmecken.

3. Walniisse & Mandeln résten

Die Walniisse in einer groBen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrosten. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Die Mandeln in derselben
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 1-2Min. goldbraun anr&sten. Ebenfalls
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Vorsicht, die Walniisse und die Mandeln
kénnen schnell zu dunkel werden.

6. Creme piirieren

Die Walniisse, die %2 der Mandeln, 2TL
Zucker, 2 Prisen Salz und die Créme fraiche
in ein hohes GefaB3 geben und mit einem
Stabmixer cremig purieren. Die Zimtcrépes
mit der Mandel-Walnuss-Creme
bestreichen, mit dem Apfel-Pflaumen-
Kompott und den restlichen Mandeln
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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