MARLEY SPOON

RS Crépes mit Cremiger Schoko_Nuss_ Crépes machen Kinder froh und Erwachsene ebenso. Da gewinnt ,Kaffee und Kuchen”

auch eine ganz andere Bedeutung - garantiert mit Wiederholungsbedarf! Alle
Sauce Naschkatzen werden sich tber die leckere Sauce aus dunkler Schokolade und Haselnuss
sicherlich freuen. Verfeinert wird dieses Kunststiick mit gerésteten Kokosraspel. Deine
Geschmacksknospen werden génzlich in Schwung gebracht. GenieB es!

fein garniert mit gerdsteten Kokosraspel

@ 40-50min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
« 4 Bio-Eier
- 300g Weizenmehl 2

- 100g blanchierte
Haselnusskerne 5

- 50g Kokosraspel
- 150g dunkle Schokodrops 4

1. Teig anriihren 2. Niisse und Kokos résten 3. Schokolade schmelzen
Was du zu Hause benétigst
» 600ml Milch 3 Die Eier verquirlen. 600ml Milch und 2TL Die Niisse in einer grof3en Pfanne ohne Einen kleinen Topf ca. 5cm hoch mit Wasser
- Salz Salz untermischen. Nach und nach das Mehl ~ Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-3Min. befillen und das Wasser zum Kochen
« Pflanzendl zugeben, dabei stetig riithren, damit sich anrosten. Aus der Pfanne nehmen und bringen. Die Schokodrops in einer
. . keine Klumpen bilden. beiseitestellen. In derselben Pfanne die feuerfesten Schissel tber dem Wasser in 1-
Kiichenutensilien Kokosraspel ca. 1Min. anrdsten. Aus der 2Min. unter stetigem Rihren schmelzen;
gem Rihren schmelzen;
+ Stabmixer mit hohem Gefal3 Pfanne nehmen und beiseitestellen, die dabei ist wichtig, dass die Schissel das
- groBe Pfanne Pfanne wird spater weiterverwendet. Wasser nicht bertihrt. Vorsicht, die
+ kleiner Topf Vorsicht, die Niisse und die Kokosraspel Schokolade kann schnell verbrennen.
+ feuerfeste Schiissel kénnen schnell zu dunkel werden, am besten
* Messbecher gelegentlich rithren.
+ Schneebesen
- Kelle l
Vergiss nicht, das Gemuse vor der -
Zubereitung grtndlich zu waschen, -
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.
Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sojabohnen
(4), Schalenfrichte (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten. 4. Sauce zubereiten 5. Crépes ausbacken 6. Schokubismus
N&hrwertangaben pro Portion
Egigi;g?;l:;g_?F);Tt;\ig%’zé_og Die geschmolzene Schokolade mit den In der Pfanne 2EL Pflanzendl mittelhoch Mit Schokosauce kann man tolle Sachen
Niissen und 2EL Pflanzendl in einem hohen,  erhitzen. Eine Kelle Teig hineingeben und machen: sich vollschmieren zum Beispiel.
feuerfesten GefaB3 mit einem Stabmixer die Pfanne gleichméaBig bewegen, umihnzu ~ Man kann Schokosauce allerdings auch als
moglichst fein purieren. Bis zum Servieren verteilen. Die Crépe 1-2Min. backen, bis sie Kunstprojekt verstehen: Am Vortag
abkuhlen lassen, ggf. in die Kiihlung stellen an den Randern knusprig wird, dann wenden  zubereiten, Gber Nacht in die Kiihlung
(siehe auch Tipp in Schritt 6). und zu Ende backen, ggf. mehr Ol zugeben.  stellen und am nachsten Tag zu Wiirfeln
Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. schneiden. Die schmelzen sehr hiilbsch

Die Crépes mit der Schoko-Nuss-Sauce und  kubistisch auf den warmen Crépes.
den Kokosraspel garniert 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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