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Crêpes-Ofen G 400 D 
 

St. Gallen, im März 2019 / RS 

 

 

 

 

 

 

Inventar zum Crèpes-Ofen 
 

• 1 grosse Schüssel 

• 1 grosser Schwingbesen 

• 1 Litermass 

• 2 Tupperware mit Deckel 

• 1 Schöpfkelle 2 dl 

• 2 Teighölzer 

• 2 Metallspachtel lang 

• 1 Metallspachtel klein 

• 1 Fettstempel mit Untersatz 

• 1 Schlauch-Gasfeuerzeug 

• 1 Gasflasche 
(evtl. eine zweite als 
Reserve) 

 
 

Zusätzliches Material 
 

• Gebrauchsanweisung Crèpesofen G 400 D 

• Gesundheitsvorschriften 

• Profianleitung 

• Rezepte 
 

Wird ein Stand für den Crêpes-Ofen benötigt, 

haben wir einen Kontakt. Einfach melden! 

Abholung / Rückgabe 
 

• Abholung und Rückgabe erfolgt nach Absprache mit dem Sekretariat: 071 / 222 11 22, info@cevisg.ch. 

Grundrezept 
 

• 6 Eier 

• 1 Liter Milch 

• ½ kg Weissmehl 

• etwas Salz 

• etwas Zucker 

• etwas Öl 

Alles mischen und am besten mit einem Mixer gut verrühren. Teig nicht luftdicht verschliessen, da er sonst zu 
gären beginnt. 
 
Geeignete Füllungen      Nicht geeignete Füllungen 

 

• Zimt und Zucker 

• Apfelmus / mit Zimtzucker 

• Konfitüren 

• warme Schokolade / Nutella 

• Banane mit erwärmter Schokolade 

• Schinken / Reibkäse 

• Tomatensauce / Gehacktes 

• Honig (flüssiger Zucker verklebt Platte) 

• allgemein Flüssigkeiten 
 

Tipp:  

Diese Zutaten erst auf dem Teller 

hinzufügen.   
 

     Flüssigkeiten, die auf die heisse Platte   

     kommen, können die Platte beschädigen! 
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Inbetriebnahme 
 

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung des Crêpes-Ofens sorgfältig durch. Der Mieter / die Mieterin ist verantwort-
lich für die korrekte Bedienung und Reinigung. 
 

• Crêpes-Platten leicht mit Frittieröl einölen, z.B. mit Haushaltpapier. 

• Gas wie in der Anleitung beschrieben entzünden. Evtl. mit einem langen Streichholz / Feuerzeug 

Piezzozündung unterstützen. (Bitte zuvor die Schubladen-Bleche für Krümel  entfernen!) 

• Nicht länger als 5 Sekunden Gas ausströmen lassen. Wenn es nicht zündet, 30 Sekunden warten! 

• Regler auf die Position 5 oder 6 einstellen. 
 

WICHTIG 
 

Reglerposition ändert nicht die Gaszufuhr, sondern die Soll-Temperatur der Platten. Der Regler reguliert 
die Flammengrösse erst bei längerer Brenndauer sichtbar! 
 
Vorgehen beim Crèpen 
 

• 1 Schöpfkelle voll Teig in die Mitte einer Platte giessen (am besten oben – je nach Neigung des Tisches) 

• mit dem Drehholz vom Zentrum her zu einem Kreis ziehen (erfordert etwas Übung) 

• Crêpes einseitig anbraten, mit dem Spachtel von der Platte lösen 

• Crêpes wenden, Füllung in die Mitte geben 

• von links und rechts je einen Drittel nach der Mitte über die Füllung legen 

• anschliessend von vorne und hinten je einen Drittel zur Mitte legen 

• Teller auf die Crêpes legen, um mit dem Spachtel die Crêpes zu stürzen 

• servieren 
 

Betriebshinweise 
 

Während dem Crêpen immer darauf achten, dass die Platten regelmässig mit Frittieröl eingeölt werden. Der 
Teig klebt weniger und die Reste brennen nicht an. Mit dem kleinen Spachtel Reste sofort entfernen, damit 
sie sich nicht in der Platte einbrennen. Hitze bei Nichtgebrauch zurücknehmen. 

Reinigung der Platten 
 

• Überreste auf den Platten am besten gleich bei der Entstehung beseitigen. Restliche Überreste mit dem 

kleinen Spachtel ohne zu kratzen entfernen. 

• Ofen ausser Betrieb nehmen und abkühlen lassen. 
 

Erst nach der Abkühlung (je nach Umgebungstemperatur bis 1h) 
 

• Platten nur mit einem feuchten Tuch ohne Reinigungsmittel abwischen. 

mailto:info@cevisg.ch
http://www.cevisg.ch/


V E R M I E T U N G 
 

CEVI St. Gallen │ Florastrasse 14 │ 9000 St. Gallen │ 071 222 11 22 │ info@cevisg.ch │ www.cevisg.ch │ IBAN CH77 0900 0000 9000 0976 8 │ Seite 3 

 
 

 

Mietvertrag 
Der Mieter / die Mieterin erklärt sich einverstanden, die Anleitung und Hinweise zur Vermietung zu lesen und 
anzuwenden. 
 

Für die Inbetriebnahme und den Betrieb ist der Mieter / die Mieterin verantwortlich. Er / sie nimmt bei 
Unklarheiten vor Inbetriebnahme Kontakt mit dem Sekretariat auf: Tel. 071 / 222 11 22. 
 

Schäden und zusätzliche Reinigung des Materials werden in Rechnung gestellt. (Ansatz 50 Fr. / Stunde).   
 

Verbrauchsmaterial wie Gas wird pauschal pro Einsatztag verrechnet. 

 
Mietgebühren Crêpes-Ofen inkl. Gas 

 
 

Tarife pro Anlass / Tag Mieter / Mieterin, inkl. Gas CEVI-Mitglieder, inkl. Gas 

 

privat 
 

□     80 Fr. 
 

□      40 Fr. 

 

gewerblich 
 

X   160 Fr. 
 

□      80 Fr. 

 

Die Mietgebühren sind am Rückgabetag bar gegen eine Quittung zu entrichten. 
 

Mietdauer   Rückgabe   nach Abmachung 
 

St. Gallen, den  St. Gallen, den 
 

CEVI St. Gallen Regula Sandgaard Mieter / Mieterin  
 

 Name / Vorname  

Adresse / PLZ Ort  
 

Telefon  

Mail  
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Mieter:Gebrauchsanweisung 
Gebrauchsanweisung 
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Rezepte / Anleitungen 
 

 Schritt 1 

1.5-2 dl Teig auf die leicht gefettete, erhitzte Platte geben.  
 
Tipp: 
Kelle und Gefäss über die Platte halten, vermindert Tropfen. 
Frittieröl mit Haushaltpapier oder Fettstempel optimal verteilen. 

 Schritt 2 
Mit Drehhölzchen Teig gleichmässig verteilen. 

 

Tipp: Mit der Hand auf Teig-Randhöhe einen Kreis ziehen und 
mehrmals drehen. 
 
Tipp: Hölzchen im Wasserbad (Tupperware) aufbewahren, dies 
vermindert Klumpenbildung. 

 Schritt 3 
Einige Zeit anbraten lassen. Von Zeit zu Zeit mit dem Metallspachtel 
den Teig von der Platte lösen. Teig sollte nicht kleben! 

 

Tipp:  
Wenn die Platte mit Frittieröl eingefettet ist, lässt sich der Teig 
einfacher lösen. Evtl. etwas davon in den Teig geben. 

 Schritt 4 
Tipp zum Wenden: 
Ganzen Teig von der Platte lösen, mit dem Spachtel ganz 
unten durchfahren). 
 
Tipp:  
Bei ca. 1/3 den Teig anheben und auf die andere Seite wenden. 
(Erfahrungssache, deshalb klein anfangen.) 
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 Schritt 5 

Zutaten dazugeben. 

 
Einige Zutaten gleich nach dem Wenden hinzugeben, damit sie sich 
erwärmen können. 

 
Das Schliessen der Crêpes verstärkt den Effekt, so kann der Dampf 
nicht mehr entweichen.  

 Schritt 6 
Crêpes falten 1 / Regel: 
 
Die Zutaten zudecken, indem man ca. 1/3 der Crêpes darüber legt. 

 
Tipp:  
Zuerst mit dem Spachtel die Bruchstelle vorfalzen, dies ist meist bei 
zu dickem Teig notwendig. 

 Schritt 7 

 
Crêpes falten 2: 

 
Zweites Drittel ebenfalls darüberlegen. 

 Schritt 8 
 
Crêpes falten 3: 
 
Crêpes drehen.  

Wieder ca. einen Drittel über das mittlere Drittel darüberlegen. 
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 Schritt 9 
 

Crêpes falten 4: 

 
Zweites Drittel ebenfalls 
darüberlegen. 

 Schritt 10 
 

Teller umgekehrt über die Crêpes legen. 
 

Tipp:  
Die Crèpes kann so noch einige Sekunden warmgehalten werden. 

 Schritt 11 
 

Mit dem Spachtel unter die 
Crêpes fahren und in einer 
Drehbewegung den Teller und 
die Crêpes wenden. 

 

Schritt 12 
 

En Guete! 

 
 

by Reto Sennrich 

Fotos by David López 
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