Maronen-Crépes mit Pflaumen-Kompott

Fiir 2 Personen

Fiir das Kompott:

600 g Pflaumen 1 kleine Zimtstange 1 Stiick Bio-Zitronenschale
ca. 1-2 EL Muscovado-Zucker 1 TL Maisstéirke

Fiir die Crépes:

25 g Maisstérke 40 g Maronenmehl 1 TL Sonnenblumenol

1 EL Agavensirup 1 Ei (M) 1 Eigelb (M)

200 ml ungesiiter Reisdrink Ol

Fiir das Kompott Pflaumen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Zimtstange, Zitronenscha-
le, Zucker und ca. 150 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Pflaumen zugeben und zugedeckt
knapp weich diinsten.

Stérke und wenig Wasser anriihren. Topf vom Herd ziehen, angeriihrte Starke unter das Kompott
rithren. Topf wieder auf die heile Herdplatte ziehen und das Kompott unter Riihren nochmals
kurz aufkochen lassen. Nach Geschmack und Siifle der Pflaumen mit weiterem Zucker nachsiiflen.
In eine Schiissel fiillen und nach Belieben abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes Stiirke und Mehl in einer Rithrschiissel mischen. Ol, Sirup, Ei, Eigelb und Reis-
drink zugeben. Alles mit den Schneebesen des Handriihrgeriites glatt vermixen.

Eine kleine beschichtete Pfanne erhitzen, diinn mit Ol ausstreichen. Etwas Teig eingieBen, durch
Schwenken in der Pfanne diinn verteilen und zu einem goldbraunen Crépe backen. Eventuell im
Backofen kurz warm halten.

Aus dem Teig nach und nach weitere ca. 5 hauchdiinne Crépes backen.

Crépes und Pflaumenkompott anrichten.

Martina Kémpel am 14. September 2016



