Crêpes met perzik en amaretto
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Ingrediënten: 4 personen
· 150 g bloem                                          Snufje zout
· 250 ml melk                        100 ml perzik- of sinaasappelsap
· 1 groot ei                             55 g amarettokoekjes , verkruimeld
Vulling: 40 g boter                           2 rijpe perziken, in plakjes gesneden
· 55 g kristalsuiker                     4 el amaretto
Bereidingswijze:
1. Zeef de bloem en het zout in een kom. Voeg de melk, het vruchtensap, het ei en de boter toe en klop alles tot een glad en luchtig beslag. Laat het 15 minuten rusten.
2. Vet een koekenpan met een diameter van 20 cm licht in met boter en verwarm de pan op middelhoog vuur. Giet zoveel beslag in de pan dat de bodem net wordt bedekt. Draai de crêpe zodra de onderkant goudbruin is. Bak de andere kant goudbruin en draai hem met behulp van een spatel.
3. Bak de rest van de crêpes. Houd de crêpes die al gebakken zijn ondertussen warm.
4. Voor de vulling: smelt de boter in een hapjespan op hoog vuur en voeg de perziken toe. Strooi de suiker over de perziken en bak ze 2-3 minuten, tot ze goudbruin zijn. Roer ondertussen af en toe. Voeg de amaretto toe en haal de pan van het vuur. Verdeel de perziken over de crêpes en vouw ze dubbel. Lepel wat saus over de crêpes, strooi er de amarettokruimels over en serveer ze meteen
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