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Current rating 5. Click to rate.




5

3 Bewertungen

535

Gebratene Crêpes mit Nussfüllung
etwa 4 - 6 Portionen
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Knusprige Crêpes mit süsser Nussmasse gefüllt


Drucken

Teilen









Zutaten
Crêpes
150 g
 Mehl

3
 Eier

2 ½ dl
 Milch

1 ¼ dl
 Mineralwasser, mit Kohlensäure

1 TL
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise
 Salz

50 g
 Butter


Füllung
150 g
 Haselnüsse, gemahlen

1 EL
 Honig

1 - 2 EL
 Zucker

2 EL
 Apfelsaft

4 EL
 Rahm

1 Stk.
 Eiweiss


Zum Kochen
2 EL
 Butter


Garnitur
2 EL
 Mandelblättchen



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker


Hinweis
1

Rezept N° 243







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min
1


Crêpes
Mehl in eine Schüssel sieben. Eier, Milch, Mineralwasser, Zucker, Vanillin-Zucker und eine Prise Salz zusammen verquirlen und zum Mehl geben. Mit einem Schwingbesen glattrühren. Etwas Butter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen, eine dünne Teigschicht hineingeben und von beiden Seiten goldbraun backen. Die übrigen Crêpes auf die gleiche Weise zubereiten.





2


Füllung
Haselnüsse, Honig, Zucker, Apfelsaft, Rahm und Eiweiss zu einer streichfähigen Masse verrühren, auf die Crêpes streichen und aufrollen.





3


Zum Kochen
2 Esslöffel Butter in einer grossen Bratpfanne erhitzen, die Crêpes-Rollen portionenweise darin von beiden Seiten darin knusprig backen. Sofort servieren.





4


Garnitur
Mandelblättchen in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett hellbraun rösten und die Crêpes-Rollen damit bestreuen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Rezept Tipps
Dazu passt eine Schokoladen- oder Vanillesauce.











Hinweis

1: Dazu passt eine Schokoladen- oder Vanillesauce.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  221 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1122 kj
268kcal

19.30 g


6.11 g


17.34 g


5.96 g


6.57 g


3.35 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Waffeltorte "Naked Cake"[image: Logo Image]
Dessert


70 MinEtwas Übung erforderlich
Waffeltorte "Naked Cake"
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Waffeltorte "Naked Cake"









Zimt-Kaiserschmarrn mit Zwetschgenkompott[image: Logo Image]
Dessert


20 MinEtwas Übung erforderlich
Zimt-Kaiserschmarrn mit Zwetschgenkompott
Zum Rezept






20 MinEtwas Übung erforderlich
Zimt-Kaiserschmarrn mit Zwetschgenkompott









Himbeer-Pfirsich-Torte[image: Logo Image]
Dessert


160 MinEtwas Übung erforderlich
Himbeer-Pfirsich-Torte
Zum Rezept






160 MinEtwas Übung erforderlich
Himbeer-Pfirsich-Torte









Baileys Schoko-Birnen Torte[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Baileys Schoko-Birnen Torte
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Baileys Schoko-Birnen Torte









Fruchtige Adventstorte[image: Logo Image]
Dessert


180 MinEtwas Übung erforderlich
Fruchtige Adventstorte
Zum Rezept






180 MinEtwas Übung erforderlich
Fruchtige Adventstorte









Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti[image: Logo Image]
Dessert


130 MinEtwas Übung erforderlich
Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti
Zum Rezept






130 MinEtwas Übung erforderlich
Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti









Birnen-Carpaccio mit Mousse à la Vanille[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen-Carpaccio mit Mousse à la Vanille
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen-Carpaccio mit Mousse à la Vanille












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Gebratene Crêpes mit Nussfüllung
Zubereitung:40 MinEtwas Übung erforderlichetwa 4 - 6 Portionen
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Zutaten
Crêpes
150 gMehl
3Eier
2 ½ dlMilch
1 ¼ dlMineralwasser, mit Kohlensäure
1 TLZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
1 PriseSalz
50 gButter
Füllung
150 gHaselnüsse, gemahlen
1 ELHonig
1 - 2 ELZucker
2 ELApfelsaft
4 ELRahm
1 Stk.Eiweiss
Zum Kochen
2 ELButter
Garnitur
2 ELMandelblättchen


Produkte ansehen
[image: Picture - Dr. Oetker Vanillin-Zucker]


1


Crêpes
Mehl in eine Schüssel sieben. Eier, Milch, Mineralwasser, Zucker, Vanillin-Zucker und eine Prise Salz zusammen verquirlen und zum Mehl geben. Mit einem Schwingbesen glattrühren. Etwas Butter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen, eine dünne Teigschicht hineingeben und von beiden Seiten goldbraun backen. Die übrigen Crêpes auf die gleiche Weise zubereiten.





2


Füllung
Haselnüsse, Honig, Zucker, Apfelsaft, Rahm und Eiweiss zu einer streichfähigen Masse verrühren, auf die Crêpes streichen und aufrollen.





3


Zum Kochen
2 Esslöffel Butter in einer grossen Bratpfanne erhitzen, die Crêpes-Rollen portionenweise darin von beiden Seiten darin knusprig backen. Sofort servieren.





4


Garnitur
Mandelblättchen in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett hellbraun rösten und die Crêpes-Rollen damit bestreuen.







Rezept Tipps
	Dazu passt eine Schokoladen- oder Vanillesauce.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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