C]r'c.‘yuf:; nach Z r'c.x]t.w/ 1rtenart

Fiir den Crépe-Teig (12 Stek.): 2 Eier, 3 EL Mehl, 1 EL Zucker; 1 Prise Salz,
1/4 Liter Frische Vollmilch 7 TL Butter:
Fiir dre Fﬁ/ﬁmg: 200 g4 Z;Ezqenmmctmbert 2 EL Butter, 2 Apfé/

Fiir die Crepes die ﬁ’;lscfw Vollmilch nit desm Mehl vermengen, Salz und Zucker
h:hzo{qebgn, dann die Eier hfnzuﬁif_q;m und den Hz{'q verriiliven. Die Butter in
der Pﬁmng erhiitzen und soviel ﬂﬁﬁ{'ggn R{q hmzp{qebr.m, dass er denn Boden déinn
bedeckt. Bei mittlerer Hitze die Pﬁmns schwenken, Crépe wenden und die andere

Seite briunen,

Fiir die Fo’i//unj die ;4)0/%/ waschen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.
/n der Pft}nnc die Butter erhitzen und die Apfé/s::ﬁm'bcn darin braten.
Den Z;kfgsm:amc:mbgrt in kleine Stiicke schneiden, /n'nzp{_qﬁben und in der
ﬂes::hfossencn Pﬂmne schmelzen lassen, Anschﬁbﬁcnd Aie Crépes damit ﬁi//ﬁfﬂ

und warm servieren,

Guten f]/rl{n’{f'{

wiinscht lhnen hy Firnerbauer Franz Eimeder



