Crêpes met ijs en bessencompote
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Ingrediënten: 4 personen
· 150 g bloem                                       1 el poedersuiker
· 250 ml melk                                       100 ml water
· 1 groot ei                                            2 el gesmolten boter
· 100 g bosbessen                                 100 g frambozen
· 4 el ahornsiroop                       500 g bosvruchten- of frambozenijs
Bereidingswijze:
1. Beslag maken Zeef de bloem, het zout en de suiker in een kom. Voeg de melk, het water, het ei en de boter toe en klop alles tot een luchtig beslag. Laat het 15 minuten rusten.
2. Vulling bereiden Verwarm de bosbessen, frambozen en ahornsiroop in een kleine steelpan op middelhoog vuur tot het vruchtvlees zacht is geworden. Haal de pan van het vuur en houd de bessencompote warm.
3. Crêpes bakken Verhit een koekenpan met een diameter van 20 cm licht in het boter en verwarm op een middelhoog vuur. Giet zoveel beslag in de pan dat de bodem wordt bedekt. Draai de crêpe met een spatel en bak de andere kant goudbruin.
4. Warm houden Bak de rest van de crêpes. Houd de crêpes die al gebakken zijn ondertussen warm en leg er keukenpapier tussen.
5. Serveren Verdeel het ijs over de crêpes en vouw ze dubbel. Schep de compote over de crêpes en serveer ze meteen.
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