W E R B U N G

Zutaten:
Teig
2 Ei(er)
125 ml Milch
1 TL Vanillinzucker
1 Prise Salz
4 EL Mehl
2 EL Mandelblétichen

etwas Ol zum Ausbacken
Fillung
100 g Nuss-Nugat-Creme
100 g Frischkase
50 g Krokant,
(Haselnusskrokant)
200 g Erdbeeren

Zubereitung:

Crépes

Alle Zutaten fur den Teig bis auf die Mandelblattchen zu einer glatten Masse verrihren. Das
Ol in der Pfanne erhitzen, und wahrend dessen vorsichtig die Mandelbléttchen in den Teig
unterheben. Crépes portionsweise ausbacken und in einem vorgewdrmten Backofen bei ca.
70° C warmhalten.

Follung

Die Erdbeeren waschen und abtropfen lassen. Frischkdse mit der Nuss-Nugat-Creme und
Krokant mischen, danach auf die Crépes verteilen. AnschlieBend Erdbeeren in Sticke
schneiden, auf den Crépe legen und alles zusammenrollen.

Zusammenfigen
Die gerollten Crépes auf Tellern anrichten, mit den restlichen Erdbeeren und etwas
Schokolade dekorieren.



