Die Alleskorner

Haferflocken-Crépes mit Rhabarberquark

“" Schwer ® ca. 45 Min.

Zutaten | 4 Portionen Zubereitung

150 ml Milch Milch, 1 EL Zucker, 50 g Haferflocken und Mehl verrihren,
5-6 EL + 50 g Zucker dann das Ei unterriihren. Teig ca. 30 Minuten quellen lassen.
50 g + 3 EL kernige 1 EL Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren, dann 3
Haferflocken EL Haferflocken zugeben und gut vermengen. Masse auf ein
75 g Mehl Stuck Backpapier geben und ausklhlen lassen.
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Die Alleskorner

1 Ei (GroRe M)

150 g Rhabarber

230 ml + 2 EL Rhabarbersaft
1 TL Speisestarke

100 g Schlagsahne

250 g Speisequark (20 % Fett
i.d.Tr.)

1 Packchen Vanillin-Zucker
Zitronenmelisse zum
Verzieren

Fett fir die Pfanne
Backpapier

Rhabarber waschen, putzen und in ca. 1 cm dicke Stlicke
schneiden. 230 ml Rhabarbersaft und 50 g Zucker
aufkochen. Starke und 2 EL Saft verriihren. Angerihrte
Starke in den Rhabarbersaft riihren, 1-2 Minuten kdcheln
lassen. Rhabarberstlicke zugeben, kurz aufkochen und
beiseite stellen. Kompott auskihlen lassen.

Haferflocken-Krokant grob hacken. Eine kleine beschichtete
Pfanne (ca. 18 cm[]) fetten. Aus dem Teig nacheinander 8
Crépes darin backen. Crépes auskiihlen lassen.

Sahne steif schlagen. Quark, Vanillin-Zucker und 3-4 EL
Zucker verrihren. Sahne unterheben. Creme und etwas
Kompott auf je 1/2 Crépe geben. Crépe einklappen, mit
Krokant bestreuen und mit Melisse verzieren. Ubrigen
Kompott dazu reichen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.
Wartezeit ca. 30 Minuten.



