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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. M�ngos

Für die Crêpes

300 ml M�ndelmilch ungesüßt

40 g Kokosnussmehl

40 g T�piok�mehl

3 TL Kokosblütenzucker

3 TL Kokosöl, geschmolzen

6 Stk. Eier

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Kokosöl zum B�cken der

Crêpes

Für die Kokoscreme

250 g Kokosjoghurt

2 TL Honig

0.5 TL  Zimt gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Crêpe-C�ke mit Kokoscreme

50—60 Min

Zubereitung

1 Die Zut�ten für die Crêpes in einem St�ndmixer gut vermixen oder mit

einem H�ndrührger�t in einer Schüssel verrühren. Für die Kokosnusscreme

d�s Kokosjoghurt mit Zimt, Honig und dem M�rk der V�nilleschote in eine

Schüssel geben und gut vermixen. In den Kühlschr�nk stellen.

2 M�ngos sch�len und d�s Fruchtfleisch mit einem St�bmixer pürieren, je

n�ch Geschm�ck und Süße der M�ngos mit Kokosblütenzucker süßen.

D�nn eine beschichtete (Crêpe-)Pf�nne erhitzen und die Crêpes von

beiden Seiten in etw�s Kokosöl b�cken.

3 Die Crêpes �bwechselnd mit der Kokoscreme und dem M�ngopüree

bestreichen. Mit Kokoscreme �bschließen. N�ch Belieben mit

M�ngosp�lten dekorieren.

TIPP :  Wer einen höheren Crêpe-C�ke will (für eine größere

Personen�nz�hl), nimmt einf�ch die doppelte Menge und schichtet

den Crêpe-C�ke doppelt so hoch.


