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Uberbackene Crépes mit Alpkise

Zutaten fir 4 Personen
Fiir den Teig:

50 g Butter, geschmolzen
130 g Mehl

Etwas Salz

2 Eier

3 dl Milch

Bratbutter oder Ol zum Braten

Fur die Kasesauce:

o 3dl Rahm

60 g Alpkise, gerieben

2 EL fein gehackte Krauter nach Wahl
Muskat, Salz, Pfeffer

50 g Butter

Ausserdem:

o 8 diinn geschnittene Scheiben gekochter Schinken
e 4 Scheiben Alpkase

Zubereitung
Fiir den Teig alle Zutaten gut mischen. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Sauce den Rahm aufkochen und um einen Drittel reduzieren. Den

geriebenen Kise dazugeben und unter schwacher Hitze schmelzen lassen. Die halbe
Menge der Krauter dazugeben und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
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In einer beschichteten Pfanne aus dem Teig 8 diinne Crépes backen.

Die Crépes mit jeweils einer Scheibe Schinken belegen und zweimal falten, sodass
ein Dreieck entsteht. Die gefiillten Crépes wie Dachziegel in eine Auflaufform
schichten. Die Sauce dariiber geben und mit dem in Scheiben geschnittenen Alpkase
belegen. Mit den restlichen Krautern bestreuen.

Die Crépes fiir ca. fiinf bis zehn Minuten bei starker Oberhitze iiberbacken.
Anstelle des Schinkens kann auch eine Fiillung mit saisonalem Gemiise oder Pilzen

verwendet werden. Die Crépes schmecken ausgezeichnet zu einem gemischten oder
griinen Salat.



