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Rezept
Kiimmel-Crépes mit Specklauch

Ein Rezept von Kimmel-Crépes mit Specklauch, am 09.06.2026

Zutaten
% TL Kimmelsamen 125g Mehl
Salz 150 ml Milch
100 ml Bier 2 Eier
2 Stangen Lauch 2 Apfel
200 g durchwachsener Speck 1EL Butter
150 ml Cidre (ersatzweise Apfelsaft) 50g Creme fraiche
Salz Pfeffer
Fett zum Backen
Rezeptinfos
PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 695 kcal
Zubereitung

1. Kimmelgrob hacken. Mehlmit 1 Prise Salz und Kiimmel mischen. Erst Milch und Bier unterriihren, dann alles mit den
Eiern zu einem glatten Teig rithren, zugedeckt 30 Min. quellen lassen.

2. Inzwischen den Lauch ldngs halbieren, waschen, putzen und in 3 cm groRe Stiicke schneiden. Apfel waschen, vierteln
und in schmale Spalten schneiden, dabei das Kerngehause entfernen. Speck in Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, darin den Speck braun anbraten. 2 EL Fett abnehmen und unter den Crépeteig riihren. Den Lauch zum Speck
geben und 3 Min. unter Rihren braten. Apfel, Cidre und Créme fraiche unterriihren, salzen, pfeffern, weitere 5 Min. garen,
warm halten.

3. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin diinne Crépes ausbacken, im Ofen bei 60° warm halten. Mit dem
Lauchgemiise fullen.
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