I REeZEPTE DER WOCHE

Knusprige Eierkuchen
herzhaft gefiillt

Variationen mit Gemiise, Fleisch und Kdise

Crépe, Crespelle, Pancake — hinter all diesen Namen
versteckt sich nichts anderes als der diinne knuspri-
ge Eierkuchen. Auch mit herzhafter Fiillung und mit
Kése gratiniert schmeckt er einfach kostlich.

Spargel-Lachs-Rollchen

Zutaten (fiir 4 Personen): je 750 g weifer und grii-
ner Spargel, 1 kleiner Stich Butter, je 1 Prise Salz und
Zucker, 2 EL Butter, 2 Eier, 200 ml Milch, 80 g Mehl,
Muskat, 200 g Raucherlachs, 4 EL Olivendl, 1 Bund
Schnittlauch in Rollchen, Salz, Sauce Hollandaise.
Zubereitung: Weilen Spargel schilen, griinen bei
Bedarf. Weiflen Spargel in Wasser mit 1 Stich But-
ter, Salz und Zucker 15 min garen. Griinen Spargel
5 min spdter zugeben. Spargel warm halten. Butter
zerlassen, mit Eiern, Milch und Mehl mischen. Mit
Salz, Muskat und Schnittlauch wiirzen, ruhen lassen.
Eierkuchen in Ol backen, Lachs darauf legen, aufrol-
len, Rollen in Stiicke schneiden. Alles anrichten.

Gratinierte Eierkuchen

Zutaten (fiir 2 Personen): 100 g Mehl, 375 ml
Milch, 4 Eier, 30 g fliissige Butter, 30 g Butter, 200 g
Ricotta, 400 g Blattspinat, 1 EL gehacktes Basilikum,
5 gehackte Blétter Salbei, 100 g geriebener Parmesan,
1 grole Dose Tomaten, 1 gehackte Knoblauchzehe,
Olivendl, Salz, Pfeffer, Muskat, Butterschmalz.
Zubereitung: 60 g Mehl, 125 ml Milch, Eier und
fliissige Butter verriihren, salzen, ruhen lassen. In
Butterschmalz Pfannkuchen ausbacken. Knoblauch
in Ol anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben, salzen,
10 min schmoren. Spinat in einem Topf bei leichter
Hitze zusammenfallen lassen, ausdriicken, hacken.
Spinat, Ricotta, 50 g Parmesan und Krduter mischen,
salzen, pfeffern, mit Muskat wiirzen. 30 g Butter
schmelzen, 40 g Mehl zugeben, Milch angielen,
durchkochen, mit Salz und Muskat wiirzen. Eierku-
chen mit Ricotta fiillen, aufrollen, in gebutterte Auf-
laufform schichten. Mit Tomaten- und Béchamel-
sauce begiefen. Mit Parmesan bestreuen, im Ofen
bei 220 Grad rund 15 min gratinieren.

Crépes aus Burgund

Zutaten (fiir 3 Portionen): 100 g Mehl, 0,5 | Milch,
1 Ei, Salz, Olivendl. Fillung: 500 g Champignons,

Bereits ungefiillt verlocken die hauchdiinnen Eierku-

chen zum Kosten. Foto: picture-alliance/6PA/maxppp
1 Schalotte, Pfeffer, 1 Bund gehackte Petersilie, 70 g
Gouda, 40 g Butter, 2 EL geriebener Emmentaler.

Zubereitung: Ei, Mehl und Salz mischen. Milch
unterrithren. 60 min ruhen lassen. Ol in Pfanne
erhitzen, diinne Eierkuchen backen. Schalotte und
Petersilie hacken. Pilze bléttrig schneiden. Schalotte
in Butter anbraten, Pilze mitbraten, salzen, pfeffern,
in Schiissel etwas abkiihlen, gewiirfelten Gouda und
Petersilie zugeben, auf Eierkuchen je 1 Klecks Pilze
setzen. Eierkuchen zu Pdckchen falten. Feuerfeste
Form buttern. Eierkuchen dicht einlegen, mit Butter
bestreichen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
10 min backen, mit Kése bestreuen, gratinieren.

Crespelle alla Bolognese

Zutaten (fiir 3 Personen): Crespelles: 60 g Mehl,
1 Prise Salz, 125 ml Milch, 4 Eier, 30 g fliissige Butter.
Fallung: 20 g Butter, 40 g durchwachsener gewtir-
felter Speck, 1 Zwiebel, 1 gehackte Zehe Knoblauch,
400 g Hackfleisch, 1 grofle Dose geschilte Tomaten,
1 TL Krdauter der Provence, Salz, Pfeffer. Béchamel-
sauce: 40 g Butter, 40 g Mehl, 500 ml Milch, Salz,
Muskat. 30 g Butter zum Braten, 40 g Parmesan.
Zubereitung: Mehl, Salz, Milch, Eier und fliissige
Butter verriihren, kurz quellen lassen. Speck in Butter
ausbraten, Zwiebelwiirfel und Knoblauch mitdiins-
ten, Hackfleisch kriimelig anbraten, Tomaten klein
schneiden, abtropfen lassen, zufiigen, mit Salz, Pfef-
fer und Krautern wiirzen. 15 min garen. Butter fiir
Sauce schmelzen, Mehl unterrithren, durchkochen,
Milch zuftigen. Sauce durchkochen, salzen, mit Mus-
kat wiirzen. Butter in Pfanne erhitzen, diinne Eierku-
chen ausbacken, mit Hackfleisch bestreichen, aufrol-
len, in gefettete Form legen, Sauce dariiber giefien,
mit geriebenem Parmesan bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad 15 min gratinieren.





