Crêpes und Galettes

Pfannkuchen sind das Nationalgericht aller Bretonen, ob sie aus der Haute- oder der Basse-Bretagne stammen. Nirgendwo in der Welt werden so dünne und knusprige Pfannkuchen gebacken wie hier. Man möchte fast glauben, dass die Pfannkuchen hier erfunden worden sind, bevor sie die Welt eroberten wie die berühmte "Crêpe Suzette". 
Früher waren Pfannkuchen aus Buchweizenmehl am häufigsten. Nur in den reichen Gebieten von Rennes und Vannes oder an Feiertagen wurden Pfannkuchen aus Weizenmehl gebacken. 
Die Vorliebe der Bretonen für ihr Nationalgericht ist unerschütterlich. Crêperies gibt es hier wie Sand am Meer. In vielen Familien besteht das Mittagessen am fleischlosen Freitag nach wie vor aus Pfannkuchen. Sind welche übrig, so isst man sie am nächsten Tag zum Frühstück mit Butter und Marmelade. 
Als Pfannkuchen früher Brot oder Kartoffeln ersetzten, aß man sie ohne Belag oder nur gebuttert. Später dann, als man es sich leisten konnte, hat man sie entweder mit Fleischpastete, gegrillten Würstchen, gebratenen Sardinen oder einigen Scheiben Wurst garniert. Die variantenreichen Füllungen, die heute angeboten werden, sind die Weiterentwicklung einer fest verankerten Tradition und sind heute zu einer Art Pizza für die Bretonen mutiert.
CREPES SUZETTE
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Crêpes 
(8 Stück/4 Portionen)
Teig: 
125 g Mehl 
2 Teel. Zucker 
1 Prise Salz 
3 Eier 
180 ccm Milch 
30 g Butter

Die Crêpes können mit Zucker, Marmelade, Nutella oder Sahne serviert werden oder mit angedünsteten frischen Pilzen und Zwiebeln, Schinkenstreifen, Streukäse und Kräutern.

Zutaten (für 6 Personen)
· 250 g Mehl 

· 1/2 l Milch 

· 1 Prise Salz 

· 1 Päckchen Vanillezucker 

· 4 Eier 

· 50 g Butter / Margarine 

Das Mehl, die Milch, das Salz, den Vanillezucker und die Eier in eine Schüssel geben und verrühren (Schneebesen). Falls das zu dickflüssig ist, noch etwas Milch dazugeben. Die Butter schmelzen und unterrühren (am Besten mit elektrischem Rührgerät).

