KENO ¥ KENT

Créperolle mit
KUCHE Orangenquark




4 Orangen

100 g Zucker

500 g Quark

6 Blatt Gelatine

3 EL TNT Zucker Tonka & Tahiti

100 g Mehl

50 g Zucker

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser
(mit Kohlensaure)
Ol zum Ausbacken

Beeren nach Saison

Man kann auch auf die
Gelatine verzichten und den
Orangenquark unter RUhren so
lange mit Sahnesteif einstauben,
bis dieser cremig fest wird.

Flr den Teig das Mehl in eine Schussel sieben, mit de m
Zucker vermengen. Die Eier und die Milch zugebe 1 und
mit einem Schneebesen verrihren. ;
Jetzt das Mineralwasser zugieBen und unterrihre
1- 2 Stunden ruhen lassen.

In einem Crépeseisen oder in einer diinn gedlten
hauchdlnne Crépes backen und abkuhlen lassen.
Orangen Zesten ziehen und diese beiseite stellen. L
in kaltem Wasser einweichen. k-
Orangen auspressen und den Saft mit dem Zucker in e
hohen Topf bei sanfter Hitze zu einem dicken Sirup
Vom Herd nehmen und kurz abkuhlen lassen. Die Gela
ausdricken und unter den Sirup rihren bis sie voll L&
aufgelost ist. -
Den Quark in eine Schissel geben, die Halfte der

den Sirup und den TNT Zucker unter den Quark ru

Die Crépes damit groBzligig bestreichen, zusarmr

und in Frischhaltefolie packen.

3 - 4 Stunden in den KUhlschrank geben.

B

Danach die Rollen-Enden abschneiden und den Crég

2 Stlcke schneiden und auf einem Teller arrangieren, 4
TNT Zucker bestreuen und mit den restlichen Zesten gat
und die Beeren auf dem Teller anrichten. ; 5




