Crepes mit Blutwurst und Apfeln

Kategorien:  Teigware, Pfannkuchen, Blutwurst, Apfel, Normandie
Zutaten fur: 8 Porttonen

FULLUNG
220 Gramm  Zw ebel n
300 Gramm Ring Blutwurst, nicht zu stark gerauchert
400 G anm Apfel
2 Essl. A
20 Gramm Butter
2 Essl. Apfelessig
1 Bund Schnittl auch
1 Essl . Korni ger Senf
2 Essl. Crene fraiche
Sal z und Pfeffer
CREPES
100 Gramm Buchwei zennehl
80 Gramm  Mehl
450 m Mlch
100 Gramm Fl lGssige Butter
2 Eier (KI. M

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

ZUM UBERBACKEN

100 Gramm Zi mrerwar ne Butter
Sal z und Pfeffer
1/2 Teel . Ani spul ver
1 Essl. Schnittlauchrdéll chen
1 Essl. Gerdsteter Buchwei zen

Anleitung:

1. Fur die Fullung die Zwi ebel n pellen, |&angs hal bi eren und in dinne
Ri nge schnei den. Die Blutwurst |angs hal bieren und i n dinne Schei ben
schnei den. Die Apfel schalen, achteln und das Kerngehause

her ausschnei den. Die Apfel in feine Schei ben schneiden.

2. Das A und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zw ebel n und
Apfel darin ungefahr 8 Mnuten andinsten, sie sollen keine Farbe
annehmen. In den letzten 3 Mnuten di e Bl utwurstschei ben zugeben und
mt dem Apfel essig abl 6schen. Di e Masse abkihl en | assen.

3. Den Schnittlauch in feine Rdl1chen schnei den. Di e Bl utwrstmasse
mt Schnittlauch, Senf und Crene fraiche verrihren und mt Salz und
Pf ef fer wirzen.

4. Fiur die Crepes das Buchwei zennehl mit Mehl, MIch, 60 g fllssiger
Butter und den Eiern verrihren und mt Salz und Pfeffer und Miskat
wirzen. Den Teig 15 M nuten quellen | assen.

5. Eine beschichtete Pfanne (22 cm0) nmit etwas fl Ussiger Butter
ei nstreichen. Aus dem Tei g nachei nander 8 dinne Crepes gol dbraun
ausbacken. Dabei die Pfanne imer wieder mt der restlichen

fl Ussigen Butter einstreichen.

6. Di e Crepes nebenei nander auf die Arbeitsflache |legen. Jeweils 1
gehduften El der Blutwurstfullung auf die Mtte der Crepes setzen.
Zuer st di e beiden Langsseiten, dann di e beiden Schnal seiten Uber die



Crepes mit Blutwurst und Apfeln

(Fortsetzung)

Ful  ung kl appen. Die gefillten Crepes undrehen und auf ein Backbl ech
| egen.

7. Zum Uber backen die Butter nmit Salz und Pfeffer und Anis sehr
schaum g riuhren. Die Butter auf den Crepes verteilen. Im

vor gehei zt en Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umuft 8-10 M nuten bei
160 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 10-15 M nuten

Uber backen.

Mt Schnittlauch, gerostetem Buchwei zen und Cal vados- Apfel n (siehe
extra Rezept) servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 M nuten (plus Kihl- und Quell zeit)
Pro Portion: 12 g E, 43 g F, 27 g KH => 545 kcal (2281 kJ)
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