Crépe mit Orangen-Frischkdse-Creme

Fiir 4 Personen

50 g Butter 200 g Mehl 250 ml Milch
2 Eier 2 Orangen, unbehandelt 6 EL Zucker
2-3 EL Butterschmalz 200 g Frischkése 1 Prise Zimt

100 ml Sahne

Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch und Eier mit dem Zauberstab
unter die Butter mischen. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen. Eventuell etwas Milch zuge-
ben, um einen eher fliissigen Teig zu erhalten. Die Orangen waschen und mit dem Sparschéler
diinn abschilen. Die Schale zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dann einen Topf mit
etwas und 2 EL Zucker zum Kochen bringen, Orangenschale darin ca. 10 Minuten kochen, ab-
tropfen lassen und in 2 EL Zucker wilzen. Aus dem Crépeteig in einer beschichteten Pfanne mit
etwas Butterschmalz diinne Crépes ausbacken und auskiihlen lassen. Von den Orangen mit dem
Messer die restliche Schale abschilen, so dass keine weile Haut mehr z u sehen ist. Dann die
Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Saft auffangen. Saft und die Hélfte der Filets mit dem
Frischkése mischen, mit 1 TL Zucker und Zimt abschmecken. Sahne steif schlagen und unter
den Fruchtfrischkise ziehen. Crépe mit der Frischkiisecreme bestreichen und aufrollen. Restli-
che Orangenfilets kurz mit 1 TL Zucker in der Pfanne erwdrmen. Die gefiillten Crépes mit den
Orangenzesten bestreuen und mit den

warmen Orangenfilets servieren. Pro Portion:

667 kcal / 2805 kJ 57 g Kohlenhydrate, 16 g Eiweif}, 41 g Fett
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