MARLEY SPOON

"mﬂx

ostern: FrUChtige Ricotta_crépes Heute wird es trés délicieux, denn wir servieren zarte Crépes, die sowohl als kdstliches

Dessert als auch als dekadentes Friihstlick am Wochenende taugen. Die siiBen Franzosen
mit warmer Schokoladensauce werden mit einer nussig-fruchtigen Ricottacreme und frischem Obst gefillt. Aber damit

nicht genug: Wir rithren fix eine vollmundige Schokoladensauce an, mit der wir unsere
@ ca. 30min % 2 personen Crépes am Ende betraufeln - oder ganzlich bedecken, je nach Gusto. Bon appétit!



Wat je van ons krijgt

+ 150g tarwebloem !

+ 500ml volle melk 7

. 2 eieren 3

+ 1 onbehandelde sinaasappel
+ 25g hazelnoten 15

+ 1 kuipje ricotta 7

+ 1 zakje vanillesuiker

- 1 peer

« 1 zakje pure chocoladedrops ¢

Wat je thuis nodig hebt
- 20g boter of olie

+ zout

« lel suiker

Kookgerei

+ kleine kookpan

- grote koekenpan
+ keukenrasp

+ maatbeker

- garde

- soeplepel

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen

gluten (1), eieren (3), soja (6), melk (7),
noten (15). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 1128kcal, vet 57.4g,
koolhydraten 112.5g, eiwit 39.1g

1. Teig anriihren

Das Mehl mit 250ml Milch, den Eiern und

1 Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren,
dafir einen Schneebesen verwenden. Der
Teig sollte etwa die Konsistenz von Sahne
haben.

4. Crépes ausbacken

1TL Butter oder Pflanzendl in eine grof3e
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
erwédrmen, eine Kelle Teig hineingeben und
die Pfanne gleichméaBig bewegen, um ihn zu
verteilen. Den Crépe 1-2Min. backen, bis er
an den Randern knusprig wird, dann wenden
und zu Ende backen. Mit dem restlichen
Teig ebenso verfahren, bis 4 Crépes
entstanden sind.

2. Ricotta anriihren

Die %2 der Orangenschale abreiben. Die
Haselniisse grob hacken. Den Ricotta mit
dem Orangenabrieb, den Niissen, dem
Vanillezucker und 1EL Zucker verriihren.

5. Crépes fiillen

Den Ricotta jeweils auf eine Hélfte der
Crépes streichen, mit dem Obst belegen
und die Crépes zu Vierteln falten.

3. Obst schneiden

Die Orange mit einem Messer schalen,
dabei auch die weil3e Haut entfernen. Das
Fruchtfleisch in mundgerechte Sticke
schneiden. Die Birne vierteln, entkernen und
in diinne Scheiben schneiden.

6. Schokosauce zubereiten

75ml Milch in einen kleinen Topf geben und
bei mittlerer Hitze erwarmen, bis sie beinahe
koéchelt, dann vom Herd nehmen und die
Schokodrops zugeben. 1Min. stehen lassen,
dann grindlich verrihren, bis die
Schokolade geschmolzen ist. Die gefillten
Ricotta-Crépes mit der warmen
Schokoladensauce betrdufeln und
servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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