Blaubeer-Crépe-Tartchen

Fiir zwei Personen

500 g Blaubeeren 1 Blatt Gelatine 200 g Sahne
75 g Zucker 20 g Blockschokolade 1 Zweig Minze
45 g Mehl 1 Fi 45 ml Milch
45 ml Wasser 1 EL Sonnenblumendl Salz, Butter

Die Blattgelatine in lauwarmem Wasser einlegen. Die Blaubeeren waschen, trocken tupfen und
in einem Topf mit 50 Gramm von dem Zucker erhitzen. Das Mehl, mit dem Ei, dem Wasser,
der Milch und dem restlichen 25 Gramm Zucker zu einem Teig verriihren, anschlieBend das
Sonnenblumendl und die Prise Salz dazugeben. In einer Pfanne etwa vier bis fiinf Crépes backen
und sie anschliefend mit dem Ausstecher gleichméflige Kreise ausstechen. Die Gelatine in den
Topf mit den Blaubeeren geben und unterrithren. Die Sahne steif schlagen und anschlieffend
auf dem Crépe die Heidelbeeren und die Sahne verteilen und zusammenrollen. Den aufgerollten
Crépe danach in der Mitte teilen und als Tortchen auf dem Teller anrichten. Die Blockschokolade
im Wasserbad schmelzen und auf dem Teller mit dem Crépe-Toértchen anrichten, mit der Minze
garnieren und servieren.
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