Zutaten:

-40g Maisstarke
-60g Glattes Mehl
-2 Messerspitzen
Backpulver

-2 Teeloffel Matcha Pulver

-30g Margarine oder
Butter
~-450ml Leichte Milch

-60g Zucker

~Eier

-350ml Schlagobers
-1 Pkg Sahnesteif
-50g Staubzucker
-1TL Vanilleextrakt

-2 TL Staubzucker zum
Best@uben der Torte

LREPE TORTE

1. Eier und Zucker gut in einer Schussel vermengen.
AnschlieBend die Milch und die Butter hinzufugen und
erneut verrUhren. Das Mehl, Backpulver sowie das
Matchapulver durch eine feines Sieb in die Schussel sieben
und mit einem Schneebesen sorgfaltig mit der
Milchmischung verquirlen bis ein dunnflussiger, homogener
Teig etsteht.

Sollte die Masse zu dick sein, einfach etwas Milch
hinzufigen. Um ihn noch feiner zu machen empfiehlt es
sich ihn zu sieben um Klumpenbildung zu vermeiden.

2. In einer flachen, beschichteten Pfanne ca. eine halbe
Kelle Teig leeren und auf niedriger Hitze wie eine
Palatschinke backen. Der Boden sollte nur diinn bedeckt
sein.

Die fertigen Crepe auf einem Teller stapeln und fur 20
Minuten kaltstellen.

3. Den Schlagobers und den Staubzucker mit einem Mixer
aufschlagen und wahrenddessen den Vanilleextrakt sowie
das Sahnesteif hinzuleeren. Nun eine dunne Schicht der
Sahnecreme auf einen der Crepes auftragen und dies
abwechseln durchfthren, bis eine Tortenform ensteht und
alle aufgebraucht sind. Zur Dekoration kann Schlagobers
und Matchapulver verwendet werden.

FUr 2h in den Kuhlschrank stellen.




