SKulinarischer Garten “
Kistliches aus der Pfalz
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Rosencrépes
Zutaten:

Crépes

300 g Mehl1050

150 ml Milch

150 ml Mineralwasser
3 Eier

1 Pr Salz

Butter zum Braten

Fullung:

1 Orangen, ungespritzt
Y2 Vanilleschote

1/8] Orangensaft

50 g Honig

100 ml Rosensirup

50 ml Rosenlikor
Rosenzucker

Zubereitung:

Orangen waschen und die Schale abreiben. Nun die Orange schalen und die
Filets von der Haut befreien. Orangensaft, Honig, Nelken, Vanillestange und
Orangenschale aufkochen. Nun etwas einkochen lassen ( ca. 5 Min. )
Rosensirup und — likdr unterriihren und die Filets zugeben. Uber Nacht
ziehen lassen.

Aus den Crépes Zutaten einen Teig ruhren. In Butter dunne Pfannkuchen
backen. Die Crépes zur Halfte mit der Flllung belegen und zu einem

viertel zusammenklappen.

Mit Rosenzucker bestreut servieren und eventuell mit frischen Rosenblattern
verzieren.



