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Rezept
Gefiillte Krauter-Crespelle mit SiiBRkartoffeln

Ein Rezept von Gefiillte Krduter-Crespelle mit StiBkartoffeln, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir die Pfannkuchen:
%2 Bund gemischte Krauter (ersatzweise nur Petersilie) 200 g Dinkelmehl Type 1050
30g Buchweizenmehl 2 Eier
250ml Milch 50 ml Mineralwasser mit Kohlensdure
3EL Ol Salz
Pfeffer Butter zum Backen
Fiir die Fiillung:
500 g Sufkartoffeln 2 Zwiebeln
1EL Rapsol Salz
Pfeffer 100 g Creme fraiche
16 diinne Hahnchenbrustaufschnitt 125 g geriebener Mozzarella
Scheibe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 675 kcal,33 gF,24 g EW, 69 g KH

Zubereitung

1. Fiir die Pfannkuchen die Krauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Mit dem Dinkelmehl, dem
Buchweizenmehl, den Eiern, der Milch, dem Mineralwasser, dem Ol sowie Salz und Pfeffer zu einem glatten Teig
verriihren. Den Teig zugedeckt mindestens 30 Min. quellen lassen.

2. Inzwischen fiir die Fullung die SuRkartoffeln schalen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in feine
Streifen schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

3. Das Ol in einem Topf leicht erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Die SiiRkartoffeln dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und andiinsten. Die Créme fraiche und ca. 5 EL Wasser einriihren und die Siilkartoffeln zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 7 Min. dlinsten. Die Mischung anschlieRend etwas abkihlen lassen.

4. Aus dem Teig in einer kleinen beschichteten Pfanne in wenig Butter nacheinander 16 diinne Pfannkuchen backen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-kraeuter-crespelle-mit-suesskartoffeln-94897 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

5 Die fertigen Pfannkuchen mit je 1 Scheibe Hahnchenaufschnitt belegen. Die Stitkartoffelmischung ein wenig zerdriicken
und auf den Pfannkuchen verteilen. Die Pfannkuchen aufrollen, nebeneinander in eine rechteckige ofenfeste Form legen
und mit dem geriebenen Mozzarella bestreuen. Die Crespelle im Ofen (Mitte) 10-15 Min. Giberbacken. Heils oder lauwarm

genielen.
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