MARLEY SPOON

Apfel_schoko_crépes Mmbh ... gibt es etwas Besseres als zum verfiihrerischen Duft siiBer Schoko-Crépes

aufzuwachen? Vorausgesetzt natirlich, jemand hat sich gnadigerweise bereit erklart, sie
mit Schlagsahne und karamellisierten Nissen fur dich zuzubereiten. Gehen wir einfach mal davon aus! Stell dir vor: Eine himmlische

Fiillung aus mit Ahornsirup gebratenen Apfeln, dazu fluffige Schlagsahne und knusprig
@ ca. 30min % 2 Personen karamellisierte HaselnUsse ... Hach ... dafiir stellt man sich glatt selbst an den Herd!



Was du von uns bekommst

+ 50g blanchierte Haselnusskerne
4

- 2 griine Apfel

+ 1 Packchen Ahornsirup

« 200ml Schlagsahne 3

+ 1 Packchen Vanillezucker
- 150g Weizenmehl 2

« 25g Kakaopulver

+ 2 Bio-Eier!

Was du zu Hause benétigst
« 250ml Milch 3

« %TL Butter 3

- Salz

» Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBe Pfanne mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

+ Handrihrgerat

+ Schneebesen

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1256kcal, Fett 78.0g,
Kohlenhydrate 111.7g, Eiweif3 28.1g

1. Niisse karamellisieren

In einer mittelgroBen Pfanne 3TL Zucker bei
mittlerer Hitze langsam schmelzen. Die
Haselniisse mit 1 Prise Salz unterrihren und
anschlieBend auf einem Teller abkihlen
lassen. Die Pfanne vor der weiteren
Verwendung abspilen.

4. Teig anriihren

Das Mehl mit 1TL Kakaopulver, 1EL Zucker
und 1 kleinen Prise Salz verriithren. In einer
zweiten Schiissel die Eier mit 250ml Milch
und 1EL Pflanzendl verquirlen, dann zur
Mehlmischung geben und alles zu einem
glatten, dunnflissigen Teig verriihren. Tipp:
Das librige Kakaopulver fir einen hei3en
Kakao oder einen Schokoladenkuchen
verwenden.

2. Apfel garen

Die Apfel vierteln, entkernen und in ca. 1cm
breite Spalten schneiden. In der Pfanne bei
mittlerer Hitze mit dem Ahornsirup,

2EL Wasser und 42TL Butter abgedeckt 5-
6Min. garen, bis die Apfel weich und von
einer sirupartigen Sauce Uberzogen sind.
Die Pfanne vom Herd nehmen.

5. Crépes backen

In einer zweiten, am besten beschichteten
Pfanne 1TL Pflanzendl bei mittlerer bis
starker Hitze erwdrmen. Den Boden der
Pfanne mit einer diinnen Schicht Teig
bedecken und diesen ca. TMin. backen, bis
die Rander beginnen, sich von der Pfanne zu
|6sen. Dann wenden und die Crépe noch ca.
1Min. backen. Auf einem Teller warm halten
und auf diese Weise insgesamt 4 Crépes
backen.

3. Sahne schlagen

In der Zwischenzeit die Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen und bis zur
Verwendung im Kihlschrank aufbewahren.

i\

6. Niisse hacken

Die karamellisierten Niisse grob hacken. Die
Crépes nach Belieben mit den Apfeln fiillen
und locker zusammenklappen. Mit der
Schlagsahne und den Niissen 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. eay #marleyspooning
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