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Spinatcrépe mit Krauterquark
und Feldsalat mit knackigen

Radieschen

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Frihlingszwiebeln
Blattspinat

Olivendl

Salz

Radieschen
Feldsalat

Petersilie, frisch
Quark 40 % Fetti.Tr.
Mayonnaise
Balsamicoessig, hell
Senf

Dinkelmehl, Type 630
Eier

Milch

Zubereitungszeit

30min

1 Bund
200g
6 EL

2 Bund
150 g
20g
250 g
JEL
2EL
1EL
250 g
4§t
400 ml

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBe Pfanne, SILVERCREST

Handrihrgerat mit Schneebesen

1. Ofen auf 80 °C (Umluft) vorheizen. Frihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln und
griine und weiBe Teile getrennt voneinander in dinne Ringe schneiden. Spinat waschen
und trocken schleudern.

2. In einer Pfanne 1 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen und weiBe Friihlingszwiebeln
ca. 1 Min. anschwitzen. Spinat zugeben und ca. 2 Min. zusammenfallen lassen. Leicht
salzen und auf einem Teller auskiihlen lassen.

3. Radieschen waschen, Griin entfernen und je nach GroBe vierteln oder achteln.
Feldsalat waschen und trocken schleudern. In einer Schiissel etwa 4 EL
Frihlingszwiebelgriin, Radieschen und Feldsalat vermengen und beiseitestellen.

4. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Schiissel Quark,
Mayonnaise, restliches Friihlingszwiebelgriin, Salz und Pfeffer vermengen. In einer
Schiissel fiir das Dressing Balsamicoessig, Senf, 2 EL Olivenol, Salz und Pfeffer
verrthren.

5. In einer weiteren Schiissel Mehl, Eier und Milch mit dem Schneebesen zu einem
glatten Teig verriihren. Spinat grob hacken, zum Teig geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gut vermengen.
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6. In der Pfanne %2 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen, etwa 1 Kelle Teig (1/8 des
Teiges) hineingeben - sodass der Pfannenboden leicht bedeckt ist - und so
nacheinander 8 Crépes (diinne Pfannkuchen) ausbacken. Fertige Crépes im Ofen warm
halten.

7. Kurz vor dem Anrichten Dressing zum Salat geben und gut vermengen. Crépes aus
dem Ofen nehmen, mit Krauterquark bestreichen und nach Belieben aufrollen.
Zusammen mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 614 keal
Kohlenhydrate o g
EiweiB 27 ¢
Ballaststoffe 3g

Fette 30g



