j A 1 r: ] SR
/ Iy |

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

Cl'epeS = SUSS mlt mehr von sansibar

Mengen fur 40 Personen

1.0 kg Mehl

48 g Salz

1.0 Liter Milch

1.0 Liter Wasser

300 g Butter

30 Stuck Eier

4.0 Stiuck Vanillezucker (8g)

1.2 kg Nutella
1.2 kg Konfitlire
1.2 kg Honig
200 g Zimt

800 g Zucker

in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Mulde eindriicken.
Milchwasser mischen 1 Teil Michl, 1 Teil Wasser

schmelzen

Milchwasser mit Butter, Vaniellezucker und Eiern verriihren, unter Rithren mit
dem Schwingbesen in die Mulde giessen, weiterriihren, bis der Teig glatt ist.
Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen. Wenig Bratbutter
in einer beschichteten Bratpfanne(mit moglichst flachem Rand) erhitzen. So
viel Teig in die Pfanne geben, dass der Boden Uberzogen ist, Hitze
reduzieren.

Den Teig durch vorsichtiges Schwenken gleichm&Rig verteilen oder mit einem
Crépe-Schieber kreisférmig verstreichen.

Ist die Unterseite gebacken und I6st sie sich von selbst, Crépe wenden, fertig
backen, warm stellen. Mit dem restlichen Teig gleich verfahren.

mit Nutella bestreichen (evtl. etwas erwdrmen) und Crepe rollen
anstatt Nutella als Fullung

Mit Zimt vermischen, als Fillung

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/crepes-suess-mit-mehr--10



