Schoko-Nuss-Crépe

Fiir zwei Personen

100 g Mehl 2 FEier 50 g Butter

2 EL Zucker 70 g brauner Rohrzucker 2 TL Vanillezucker
20 g Kakaopulver 80 g Edelbitterschokolade 40 g Haselniisse

20 g Walniisse 200 ml Milch 200 g Sahne
Puderzucker Salz

Das Mehl mit der Milch, dem Zucker, den Eiern und einer Prise Salz gut verriihren. Anschlielend
eine heifle Pfanne mit der Butter auspinseln, und hauchdiinne Pfannkuchen ausbacken. Die Sahne
steif schlagen. Die Schokolade auf einem heiflen Wasserbad schmelzen. Mit dem Vanillezucker
und dem Rohrzucker vermengen, die Haselniisse und die Walniisse zugeben und abkiihlen lassen.
Anschlielend mit der Sahne vermengen und mit Kakaopulver verfeinern. Die Pfannkuchen mit
der Schoko-Nuss-Creme auf Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.
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