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Zuberattung
1. 1 EL Butter schmelzen, Krauter,

bis auf etwas Kerbel rum Garnieren,
hacken. Milch und Eier verguirien.
Mit 100 ¢ Meht und fikssiger But:
ter verrohren. Krduter unterrihren,
Mit Salz und Muskat wurzen, Teig
ca. 15 Minuten guellien lassen. An
schliefend 1 EL O in einer grofen
Ptanne (ca. 28 cm @) erhitzen. Aus
dem Teig darin nacheinander rwel

Crépes backen, Herausnehmen und
zugedeckt warm stellen.

2. 1 EL Butter schmelzren. 1 EL
Mehl darin anschwitzen. Fond wund
Sekt zuglefien, 5 Minuten kichein.
Mit Salz, Pleffer und Muskat wirzen.
Fleisch in 2 EL helfem Ol von jeder
Seite ca. 4 Minuten braten. Mit
Salz und Pfaffer wirzen. Sahne
halbsteif schlagen, unter die Sofe

ruhren, Crépes halbieren. Je gin Me-
dailion ineinen halben Crépewickein.
Anrichten. Mit Sofe betraufeln und
mit restlichem Kerbel garnieren.
Dazy schmeckt Leipziger Allerlel
mit Flusskrebsen und Morcheln.
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