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Rezept
Uberbackene Zucchini-Crespelle mit Gorgonzolaguss

Ein Rezept von Uberbackene Zucchini-Crespelle mit Gorgonzolaguss, am 11.04.2024

Zutaten
1EL Butter 125g Mehl
Salz 1/41 Milch
2 Eier(M) Ol zum Braten
2 Zucchini(ca. 450 g) 1diinne Lauch (ca.150g)
Stange
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2EL Olivendl Salz
Pfeffer 250g Ricotta
2 EL gehackte Petersilie 1El gehackter Dill
frisch geriebene Muskatnuss 1/2TL edelsiifbes Paprikapulver
Saft und abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone 11/2 EL Butter
11/2EL Mehl 100 ml Gemdiisebriihe
200 ml Milch 150 g Gorgonzola
Salz Pfeffer
Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 675 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Pfannkuchen die Butter in einem Pfannchen schmelzen. Das Mehl in einer Schiissel mit 1 kraftigen Prise Salz
mischen, zuerst die Milch, dann Eier und fliissige Butter mit dem Schneebesen griindlich unterriihren, bis ein glatter Teig
entstanden ist (bei Mehlklimpchen den Teig einfach kurz mit den Schneebesen des Handriihrgerats durchriihren). Den

Teig zugedeckt 20-30 Min. quellen lassen. AnschlieRend in einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol aus dem Teig 8
moglichst diinne Pfannkuchen bei mittlerer bis groRer Hitze ausbacken, dabei darauf achten, dass sie nicht zu sehr
braunen.

2. Inzwischen fiir die Fillung die Zucchini waschen, putzen und auf der Rohkostreibe grob raspeln. Lauch langs vierteln,
waschen und putzen, die Viertel in schmale Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Ol in
einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen, darin Zwiebel und Lauch bei mittlerer Hitze andiinsten. Knoblauch und

Zucchini dazugeben und bei groRer Hitze unter gelegentlichem Riihren 5-7 Min. braten, bis die Zucchini ganz leicht
braunen und moglichst viel Flussigkeit verdampft ist. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
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3. Flr den Guss die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl darliberstduben und unter Riihren anschwitzen. Etwas Briihe
dazugiefen und griindlich mit dem Schneebesen verriihren, dann nach und nach die restliche Brithe und die Milch unter
Rihren hinzufiigen. Die Sauce bei mittlerer Hitze 8-10 Min. kdcheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. Gorgonzola in
Stiicke schneiden, in die Sauce geben und unter Rilhren schmelzen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Zitronensaft
abschmecken.

4. Backofen auf 200° vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Zucchini-Lauch-Masse mit Ricotta, Krautern und
Zitronenschale mischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Paprikapulver und ca. 2 EL Zitronensaft abschmecken.

5. Jeweils etwas von der Ricottamasse auf die Mitte der Pfannkuchen geben und léngs zu einem Streifen verteilen, dann die
Pfannkuchen aufrollen und mit der Nahtseite nach unten dicht an dicht in die Form legen. Die Pfannkuchen mit dem
Gorgonzolaguss libergieRen und im Ofen (unten, Umluft 180°) in ca. 30 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und vor
dem Servieren kurz abkihlen lassen.
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