Schokoladen-Crépes mit Quarkfiillung

Fiir 2 Personen:

100 ml Milch 4 Eier 5 EL Zucker

1 EL fliissige Butter 110 g Mehl 1 EL Kakaopulver
100 g Zartbitter-Kuvertiire 1 Msp. Salz 4 EL

Speisequark (20%) 4 EL Créme-fraiche 50 ml Sahne

1 Zitrone 1 Vanilleschote

Milch, 2 Eier, 1 EL Zucker und fliissige Butter in eine Schiissel geben und alles mit einem
Schneebesen verrithren. Mehl und Kakaopulver durchsieben und unterrithren. Dann den Teig
etwas ruhen lassen.

Kuvertiire grob hacken und in einem Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen.

Fiir die Fiillung 2 Eier trennen, Eiweifl und Eigelb getrennt in zwei Schiisseln geben. Das Fiweif3
mit 1 Prise Salz schaumig schlagen.

Wenn das Eiweifl beginnt, fest zu werden, 2 EL Zucker einrieseln lassen. Dann auf hoher Stufe
weiterschlagen, bis das Eiweif fest ist. Eigelb mit 2 EL Zucker kurz schaumig schlagen, dann
Quark, Sahne und Creme fraiche unterrithren. Etwas Zitronenschale dariiberreiben. Vanilleschote
lings halbieren, Vanillemark herauskratzen und zur Quarkmasse geben. Alles nochmals gut
durchriihren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Zum Schluss Eiweifl vorsichtig unterheben.
Die Quarkmasse im Kiihlschrank kurz ruhen lassen.

Jeweils etwas Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und aus dem Teig nacheinander mehrere
Crépes backen.

Die Crépes auskiihlen lassen und anschliefend mit der Quarkfiillung fiillen und zusammenrollen.
Zum Schluss die fliissige Kuvertiire iiber die eingerollten Crépes traufeln und mit Puderzucker
bestduben.
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