Martina & Moritz | Bretonische Crépes

£2 happy-mahlzeit.com/2021/09/04/martina-moritz-bretonische-crépes

Zutaten fiir 4 — 6 Personen:

¢ 150 g Buchweizenmehl

100 g Weizenmehl

1 TL Salz

1Ei

750 ml Milch und Wasser gemischt

Zubereitung:
Buchweizenmehl, Mehl, Salz und Ei miteinander verrihren. Nach und nach Milch und Wasser zuftigen,
kraftig rihren, damit keine Klimpchen entstehen.

Den Teig 2 Stunden quellen lassen. Das Buchweizenmehl braucht langer, um sich aufzuschliel3en. Je
langer man den Teig quellen lasst, desto knuspriger werden die Crépes.

Anschlieltend hauchdinne Crépes backen. Diese kdnnen sty (mit Marmelade, Frichten oder Kompott)
oder salzig (mit Kase, Speck, Schinken oder auch Tomaten) gegessen werden.

Hinweis:

Spezielle Crépespfannen sind flach und haben nur einen zentimeterhohen Rand. Naturlich kann man
auch eine vollig normale Pfanne verwenden, mdglichst beschichtet, damit die Crépes nicht festkleben.

Rezept: Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
Quelle: Kochen mit Martina & Moritz vom 20.10.2018

Episode: Pfannkuchen — Jedermanns Liebling
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