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Schokocrépes mit Bananen-
Sahne

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Schokolade, Zarthitter 40 g d
Butter 2 EL Kiichenutensilien
Eier 2 St. mittlere Schiissel, kleiner Topf, groBe Pfanne, SILVERCREST Handriihrgerat mit
ZLucker 75¢ Schneebesen
Salz

Weizenmehl, Type 405 125¢ 1. Fur den Teig Schokolade klein hacken. In einem Topf ca. 1 | Wasser aufkochen,

Kakaopulver Il Schokolade mit Butter in eine Metallschiissel geben und iiber dem Wasserbad
Milch 300 ml schmelzen. Masse leicht abkiihlen lassen.

Bananen 2 St.

Bio Limetten 1St 2. Eier, Zucker und Salz in die Schissel geben und verriihren. Mehl und Kakao
Schlagsahne 200 untermengen, Milch zugeben und zu einem geschmeidigen Teig verriihren.

Rapsol LEL 3. Bananen schalen und in einer Schiissel mithilfe einer Gabel zerdriicken. Limette

halbieren, Saft auspressen und zur Banane geben. In einer weiteren Schiissel Sahne
mithilfe eines Handriihrers mit Schneebesen steif schlagen und mit Banane vermengen.

4. In einer beschichteten Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen, 1 Kelle des Teiges
in das heiBe Ol geben und diinn in der Pfanne durch Neigen verteilen.

5. Crépe ca. 1-2 Min. goldbraun ausbacken, bis er beginnt fest zu werden und sich vom
Boden lost, vorsichtig wenden und nochmals ca. 1 Min. von der anderen Seite goldbraun
backen. Crépe beiseitestellen und Vorgang wiederholen, bis die Masse aufgebraucht ist.
Schokocrépes mit Bananen-Sahne servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 543 kcal
Kohlenhydrate 158
EiweiB 13g
Ballaststoffe 5g

Fette 228



