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Rezept vom 4. Mirz 2009 - Hansruedi und Use
Crépes-Blimchen mit Zitronenmascarpone

Zutaten (fiir 4 Personen):
Crépesteig:

5 EL Mehl, gesiebt

1 EL Zucker

1 Priese Salz

Ya dl Milch

Y2 dl Rahm

2 Eier

1 EL Butter, fliissig, ausgekihlt

1 TL abgeriebene Zitronenschale

Zitronenmascarpone:

200 g Mascarpone

150 g Magerquark

2 EL Zucker

Y42 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale

1. Fir den Crépeteig Mehl und Zucker mischen, mit Milch und Rahm kurz verriihren.

2. Eier und Butter beigeben, gut mischen, passieren, Zitronenschale beifligen und 30 - 60
Minuten ruhen lassen.

3. Fiir den Zitronen-Mascarpone alle Zutaten verriihren, bis die Masse fest wird, kiihl stellen.
4. In der Pfanne Crépes von ca. 8 cm Durchmesser backen und auskiihlen lassen.

5. 1 TL Zitronen-Mascarpone auf die Mitte einer Crépe geben, den Rand mit beiden Daumen
und Zeigefingern nach oben driicken und mit einem Gansebliimchen garnieren.

6. Pro Person 2 - 3 Crépes auf Tellern anrichten und mit Zitronenzesten bestreuen.

Hinweis:
Zesten sind hauchdiunne Streifen aus der aufersten Schale von Zitrusfriichten (Zitruszesten) oder
Gemiise (Gemisezesten).
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