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GU Rezepte
Rezept
Spargel-Crespelle
Ein Rezept von Spargel-Crespelle, am 10.04.2024
Zutaten
100g Mehl Salz
3 Eier (GroRe M) 2EL Rapsol
150 ml Milch 500 g griiner Spargel
4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
4EL Olivendl Pfeffer
250 g Ricotta 100 g frisch geriebener Parmesan
frisch geriebene Muskatnuss 500 g Tomatenpliree (Tetrapack)
Butterschmalz zum Braten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 630 kcal

Zubereitung

]__ Fur den Teig das Mehl mit 1 kraftigen Prise Salz mischen. 2 Eier, Rapsél und die Milch nach und nach mit dem
Schneebesen unterriihren. Den Teig 30 Min. stehen lassen.

2. Inzwischen fiir die Fullung den Spargel waschen, falls nétig schalen und die Enden abschneiden. Die Stangen leicht
schrdgin etwa 1 cm breite Stiicke teilen. Den Thymian waschen und trockenschiitteln, Blattchen abstreifen. Knoblauch
schalen und in Scheiben schneiden.

3. Spargel mit Thymian und Knoblauch in 1 EL Olivendl unter Riihren bei schwacher Hitze 5 Min. garen. Salzen, pfeffern und
abkihlen lassen.

4. Fur die Pfannkuchen in einer Pfanne etwas Butterschmalz zerlaufen lassen. Mit einer Teigkelle Teig einfiillen und durch
Schwenken in der Pfanne verteilen. Bei mittlerer Hitze 1 Min. backen, wenden und noch einmal so lange backen. Auf
diese Weise aus dem Teig etwa 8 Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

5. Ricottamit Gibrigem Ei und der Halfte des Parmesans verriihren. Spargel untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Masse auf den Pfannkuchen verteilen, die Pfannkuchen aufrollen und nebeneinander in eine ofenfeste Form
legen.

6_ Tomatenpliree mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Teigrollchen verteilen. Mit dem librigen Kase bestreuen, mit
restlichem Olivendl betraufeln. Im Ofen (Mitte) 25-30 Min. backen, bis die Oberflache schén gebrauntist.
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