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Crespelle mit Krauter-Hack-
Fullung

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
55min 55min Schwierig
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Butter 3EL o

Milch 300 ml
Eier 2 St. groBe Schiissel, Teller, groBe Pfanne, groBe Auflaufform, Schneebesen, Pinsel

Weizenmehl, Type 405 125¢

Kiichenutensilien

Salz 1. In einem kleinen Topf 1 EL Butter auf niedriger Stufe schmelzen lassen. Fiir den Teig
Zwiebeln, gelb 1St in einer Schiissel geschmolzene Butter mit Milch und Eiern verquirlen. Mehl und Salz
Champignons, weil 150 g zufiigen und glatt riihren. Teig 20 Min. quellen lassen.

0l 1 EL

2. Inzwischen Zwiebeln halbieren, schalen und fein wiirfeln. Champignons ggf. mit
Kiichenkrepp saubern und klein wiirfeln. In einer Pfanne 2 EL O auf hoher Stufe erhitzen
und Pilze im heiBen 01 ca. 5 Min. anbraten, bis die Fliissigkeit verdampft. Zwiebeln

Hackfleisch, gemischt 400 g

Pfeffer, schwarz

Petersilie, frisch 208 zugeben und ca. 2-3 Min. mitbraten. Hackfleisch zufiigen und ca. weitere 7 Min.
Creme fraiche 100 g kriimelig und braun anbraten, dabei kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach
Gruyere am Stiick 90¢g abkiihlen lassen.

3. Eine groBe Pfanne mit etwas Butter auspinseln, erhitzen und 1/6 vom Crépeteig darin
durch Schwenken der Pfanne diinn verteilen. Crépe 1-2 Min. von jeder Seite braten und
auf einen Teller gleiten lassen. Ubrige Crépes genauso backen.

4. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen und hacken. In einer Schiissel Krauter mit Creme fraiche verriihren,
unter die Hackmasse ziehen und ggf. nachwiirzen. Auf die Crépes verteilen, aufrollen
und nebeneinander in eine gefettete Auflaufform legen.

5. Kase entrinden, reiben und dariiberstreuen. Crespelle im Backofen ca. 25 Min.
goldgelb tiberbacken. Fertige Crespelle aus dem Ofen nehmen und servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Dazu schmeckt ein Gemischter Salat mit Gnocchi und Himbeeren.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 683 kcal
Kohlenhydrate 34 g
FiweiB 36¢
Ballaststoffe 28

Fette g
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