Zutaten
(Far 2 Crépes)

» 100 g Mehl

¢ 125 ml Milch

e 2 Eier

1 gehdufter EL Zucker
e 1 Prise Salz

» 20 g Butter
(aufgeteiltin 2 x 10 g)

« 1-2 Apfel

e Zimt und Zucker

»Kochen, Rezepte und Inspiration”

Werde Teut wiserer Facebook Grappe/

Zubereitung

4

Mehl, Zucker und Prise Salz miteinander vermischen.10 g
geschmolzene Butter, 2 Eier und 125 ml Milch hinzufligen. Alles
zundchst grob verriihren, dann mit einem Stabmixer absolut
klimpchenfrei plrieren und den Teig fur etwa 10 Minuten zum

Quellen ruhen lassen.

Waéhrend der Teig ruht, 1bis 2 Apfel schélen und das Kerngehéuse
entfernen. Die Apfel anschlieBend (am besten mit einem Gemduse-

hobel) in hauchdlinne Scheiben schneiden.

Die restlichen 10 g Butter in der Crepespfanne bei mittelhoher
Hitze (empfohlen: Stufe 7 von 9) zerlassen. Eine groBzigige
Kelle des Teigs in die Mitte der Pfanne geben und gleichmdaBig
verlaufen lassen.

Den noch flussigen Teig in der Pfanne sofort dicht an dicht mit
den Apfelscheiben belegen. Eine sehr kleine Menge des restlichen
Teigs Uber die Apfel traufeln, damit diese beim Wenden besser
haften. Die Pfanne mit einem Deckel verschlieBen und den
Pfannkuchen 3 bis 4 Minuten backen, bis die Oberseite

leicht gestockt ist.

Den Deckel abnehmen und die Apfelscheiben nach Belieben mit
Zimt und Zucker bestreuen. Den Pfannkuchen wenden und auf
der Apfelseite goldgelb anbraten, bis der Zucker schén karamel-
lisiert. Den fertigen Pfannkuchen auf einen Teller gleiten lassen
und servieren. Guten Appetit!
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