Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Safran-Crépe-Rollchen
Ein Rezept von Safran-Crépe-Réllchen, am 09.06.2026
Zutaten
250 ml Milch ca. 1/2 TL Safranfaden
2 Eier (Grofke M) 100g Mehl
Salz 1-2 EL Butterschmalz zum Ausbacken
50 g gemischte Krauter (z. B. Basilikum, Petersilie, 250 g Frischkase
Kerbel oder Schnittlauch)
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4-6 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 220 kcal

Zubereitung

1. Etwas Milch erwdrmen, Safran darin auflésen und mit der restlichen Milch, Eiern, Mehl und 1 Prise Salz zu einem glatten
Teig verriihren. Aus dem Teig in einer grolen Pfanne mit Butterschmalz 4 Crépes backen.

2_ Krduter waschen und trocken schiitteln. Blattchen fein hacken und mit dem Frischkéase verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzig abschmecken. Crépes gleichmafig dinn mit dem Frischkase bestreichen, straff aufrollen und schrag in kleine
Stiicke schneiden.
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