Buttermilch-Crépe mit Mandarinen-Sahne

Fiir 2 Personen

5 Mandarinen 100 g Magerquark 2 EL Honig

150 g Sahne 350 ml Buttermilch 2 Eier

180 g Mehl 1 EL Zucker 2-3 EL Butterschmalz
Puderzucker

Vier Mandarinen halbieren und den Saft auspressen. Mandarinensaft mit Quark und Honig sehr
gut verriihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig den aromatisierten Quark unterheben und kiihl
stellen. Fiir die Crépes Buttermilch, Eier, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig verrithren. In
einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Die restliche Mandarine
gut schélen, in Spalten teilen und diese klein schneiden. Die Crépes dreieckig zusammen falten,
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben. Etwas Mandarinen-Sahne darauf geben
und mit geschnittenen Mandarinen bestreut servieren.
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