
Crêpes

Zutaten (für 20 Portionen):

500 g Mehl
1000 ml Milch
2 Prise(n) Salz
2 EL Vanillezucker
8 Eier
100 g Butter

Zubereitung:

Das Mehl, die Eier, Salz und die Milch verrühren.
Die zerlassene Butter (am besten in einem kleinen Topf erhitzt) langsam zufügen bis ein 
glatter Teig entsteht. Der sollte dann eine halbe bis ganze Stunde abgedeckt ruhen.

Mit einem Crêpes-Schieber den Teig zügig auf der Platte verteilen.
Hauchdünne Crêpes backen ist reine Übung! Die Crêpes nicht zu dunkel backen, sobald 
sie sich vom Boden lösen kann man sie einmal drehen und fertig backen lassen.

Nach dem Wenden können die Crêpes je nach Geschmack dann mit Zimt und Zucker, 
Apfelmus, Obst, Marmelade, Nutella, Banane, Eierlikör, Käse ,Röstzwiebeln oder 
Schinken belegt werden.

Danach mit dem Wender zur hälfte falten, dann mit dem Wender leicht die Knickkante 
drücken und nochmal zur hälfte falten.
So gibt es leckere Crêpes die zu einem schmackhaften Viertel gefaltet sind.

Teig Kosten ca.: 2,50-5,00€ (je nachdem ob Bio) 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http://www.chefkoch.de/rezepte/51361018096290/Crepes.html


Crêpes Preisliste

Süße Crêpes
Zimt und Zucker 1,00€
Apfelmus 1,50€
Marmelade 1,50€
Nutella 2,00€
Nutella mit Banane 2,50€

Herzhafte Crêpes
Käse 2,00€
Schinken und Käse 2,50€
Salami und Käse 2,50€
Extra Röstzwiebeln + 0,50€

Salz & Pfeffer 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Crêpes Preisliste

Süße Crêpes
Zimt und Zucker 2,00€
Apfelmus 2,50€
Marmelade 2,50€
Nutella 3,00€
Nutella mit Banane 3,50€

Herzhafte Crêpes
Käse 3,00€
Schinken und Käse 3,50€
Salami und Käse 3,50€
Extra Röstzwiebeln + 0,50€

Salz & Pfeffer 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Crêpes Preisliste

Süße Crêpes
Zimt und Zucker 2,50€
Apfelmus 3,00€
Marmelade 3,00€
Nutella 3,50€
Nutella mit Banane 4,00€

Herzhafte Crêpes
Käse 3,50€
Schinken und Käse 4,00€
Salami und Käse 4,00€
Extra Röstzwiebeln + 0,50€

Salz & Pfeffer
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