Crepe Rezepte Crepe-Teig -
Variationen

s

Foto von Amira Rohnke/Rezept Nr. 1

nach Amira Rohnke

Zutaten (fir 3 Crepes):

1 Ei

40 Gramm VK-Mehl (mit normalem WeiBmehl wird er noch feiner)
83 ml Milch

10 gr geschmolzene Butter

Salz

Zubereitung:
30 Sekunden in der GM laufen lassen, ausbacken, fertig.

nach Anna Wintermann

Zutaten (fir ca. 20 Crepes):

150g Mehl

150 ccm Milch

2 1/2 EL Flussige Butter

3 kleine Eier

etwas Zucker oder Salz je nach Fillung.

Zubereitung:
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Alles in den Blender, dann
Quellen stellen.

nach Waltraud Kogler

Zutaten:

120 g Mehl

3 Eier

30 g zerlassene Butter
1/4 Liter Milch

1 Prise Salz

oder:

150 g Mehl

2 Eier

50 g zerlassene Butter
1 EL Ol (kein Olivendl!)
200 ml Milch

1 Prise Salz

Zubereitung:
wie vor

nach Gisela M.

FiUr 25-30 Crepes bzw. 4-6 Personen.
auch gut in Crepe-Maker zubereiten.

Zutaten:

250 gr. Mehl

0,5 TL Salz

4 Eier

2 EL zerlassene Butter

0,25 L Milch

0,25 L Wasser

fur susse Crepes zusatzlich:
100 gr. Zucker

min 30min im Kuhlschrank zum

Dieser Teig lasst sich



wer mag 2 EL Rum

Zubereitung:

Mehl in Schissel geben, in der Mitte eine Mulde und die
Halfte der Flussigkeit (zzgl. Zucker bei sussen Crepes) geben.

K-Haken einsetzen und einige Minuten schlagen. Der Teig ist
dickflussig.

Dann Eier, Salz und zerlassene Butter und restliche
Fliussigkeit einrudhren.

Alternativ geht auch die Zubereitung im Blender.

Die Crepes werden hauchdinn und zart.

nach Amira Rohnke

Zutaten:

100 g Mehl
1/8 L Milch
1/8 L Wasser
1/4 TL Salz
2 TL Zucker
3 Eier

Zubereitung:

Alles mit Ausnahme der Eier ein paar Runden im Blender drehen
lassen, dann

3 Eier dazugeben,

nochmal mixen und dann den Teig mindestens eine Stunde ruhen
lassen.

Werden super schon dunn.



