Mandel-Crépe mit weier Schokoladen-Sofie

Fir zwei Personen

Fiir den Crépeteig:

100 g Mehl 25 g fein gemahlene Mandeln 2 mittelgrofie Eier
250 ml Milch 1 TL Zucker 25 g Butter

2 EL Butterschmalz Salz

Fir die Sauce:

150 g weifle Schokolade 50 g Soft-Aprikosen 50 g Aprikosenmarmelade
1 Vanilleschote 200 ml Schlagsahne 2 EL Mandelblattchen
Puderzucker

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Crépeteig Mehl, Mandeln, Fier, Milch, Zucker, Butter und Salz zu einem Teig verriithren.
Aus dem Mandelcrépeteig in einer Pfanne mit Butterschmalz diinne Crépes backen, aufrollen,
schrig halbieren und im Ofen warm halten.

Fiir die Sauce die Schokolade fein hacken. Die Sahne in einem Topf einmal aufkochen, vom Herd
nehmen und die gehackte Schokolade darin auflésen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und in den Topf geben. Die Aprikosen in
diinne Scheiben schneiden. Die Mandelblédttchen in einer Pfanne leicht braunen.

Mandelcrépes diinn mit Aprikosenmarmelade bestreichen, auf der Schokoladensauce anrichten,
mit den Aprikosen und den gebriunten Mandelbldttchen bestreuen und mit Puderzucker be-
stauben.
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