Crépes mit Gemusefullung, Uberbacken

Eier & Mehlspeisen

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitunggszeit: 45 Minuten Y 1% Stunde
Ruhezeit 1 Stunde
ZUTATEN fiir ... Personen ‘ ‘ 3

6 Crépes 28 cm A

Mehl g 150

Milch ml 325

Eier Stiick 3

ol EL 2

Salz

Fullung:

4 Gemisesorten der Saison jeing | 150
Zwiebel g 150
Knoblauch Zehe 1
Doppelrahmkase (Philadelphia) g 200
Emmentaler g 200
Pfeffer und Salz

VORBEREITEN:

1. Crépesteig herstellen und eine Stunde ruhen lassen.

. Gemise putzen und fein wurfeln.

2
3. Zwiebel grob hacken.
4

Emmentaler raspeln.

ZUBEREITUNG:

1.

Crépesteig: Mehl und Milch verriihren. 15 Minuten ruhen
lassen. Eier verquirlen und unterrithren. Ol zugeben.
Leicht salzen. 1 Stunde ruhen lassen.

Crépes herstellen: 6 Stick. Auf Teller stapeln. Unter
Klarsichtfolie abkiihlen lassen.

Fullung: Gemise und Zwiebel mit durchgepresstem
Knoblauch in Butter andinsten. Doppelrahmkase und
Emmentaler zufiigen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Crépes fillen: Je mit einem Sechstel der Fillung. Zwei
Mal umklappen. Eine Seite hochklappen.

Auflaufform buttern: Geflllte Crépes hineinlegen und im

vorgeheizten Backofen goldbraun tiberbacken.

Backofen

Leiste | Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze

2.v.u. | 220 20
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