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La recette des crépes

In Frankreich werden traditionell am Faschingsdienstag (Mardi gras) und am 2. Februar (la Chandeleur)
Crépes gegessen, aber zum Gliick nicht nur an diesen Tagen ... Hast du schon Crépes gegessen oder selber
gemacht? Hier ist das Originalrezept dieser franztsischen Spezialitét.

‘ Zutaten

Ingrédients
250 g Weizenme)
250 g de farine 4 Eier
4 ceufs 1/2 Liter Milch
1/2 litre de lait 2 Teelffel Zucker
2 cuilleres a café de sucre 50 g Butter
1 Prise Salz

50 g de beurre
1 pincée de sel
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A toi!

Einfacher kann es nicht sein: Mische alle Zutaten,
gib ein wenig Butter und eine diinne Schicht
Teig in eine Pfanne und brate die Crépe kurz auf
beiden Seiten.

Crépes konnen sufd oder salzig gegessen wer-
den. Es gibt hunderte Rezepte. Sehr beliebt sind
stfe Crépes mit Marmelade, Butter und Zucker
oder Schokolade. Salzig konnen sie mit Kdse und
Schinken serviert werden. Sie werden dann auch
manchmal ,galette” genannt.

Bon appétit!

Gibt es bei dir zu Hause dhnliche Spezialitdten? Wie heifden diese bei dir? Sind sie &hnlich und werden diese

ahnlich gegessen?

Der Chandeleur-Tag kann auch mit ,la féte
des crépes” bezeichnet werden. Wer an
diesem Tag seinen ersten Crépe in der Luft
wendet und den Crépe danach wieder mit
der Pfanne auffangt, wird das ganze Jahr

Gliick haben!

1 la Chandeleur Maria Lichtmess

Hast du das gewusst? Crépes
kommen urspriinglich aus der
Bretagne. Die Bretagne liegt

an der westlichen Spitze Frank-
reichs. Suche die Region auf der
Frankreichkarte auf der Seite 205
deines Schiilerbuches.

© Ernst Klett Verlag GmbH, Stuttgart 2012 | www.klett.de | Alle Rechte vorbehalten

Autorin: Dr. Nathalie Karanfilovic, Stuttgart

Découvertes-Code: s6r2gx

Philippe Devanne (Fotolia LLC);

Von dieser Kopiervorlage ist die Vervielfaltigung fiir den eigenenUnterrichtsg ich

Die Kopiergebiihren sind abgegolten.

Olivier Le Moal (Fotolia LLC)



