Crépes mit Spinat und Ricotta

Zutaten (8 Stiick)

» 1259 Mehl

» Salz & Pfeffer

» 150ml Milch

» 1 EL Ol

» 25¢g Butter/Margarine
» 50g Parmesan

» 5 EL Instant-Gemuse-Briihe
» 2509 Blattspinat

» 2509 Ricotta

» 3 Ei(er)

Bewertung

.~ Beschaffung

! manchmal im Discounter

.~ Kosten

6-10€
Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 30.03.2006

Sonstige Gerichte » Eiergerichte

Zubereitung

1. Fur den Teig Mehl und etwas Salz in eine Schiissel sieben.
In die Mitte eine Mulde dricken und 2 Eier und Milch
hineingieBen. Die flissigen Zutaten mit einem Kochloffel
verrihren, dann allméhlich das Mehl einarbeiten. Kréftig
rihren. Wenn der Teig glatt ist, 6EL Wasser unterriihren.
Zugedeckt 1-2 Stunden kalt stellen.

2. Eine Omelettepfanne (Durchmesser 18cm) mit Ol
auspinseln und bei mittlerer Hitze erwéarmen. Etwa 3EL Teig
hineingeben und durch Schwenken der Pfanne gleichmafig
auf dem Boden verteilen. Uberschiissigen Teig abgieRen. Den
Crépe 30-45s braten, bis er gerade fest und auf der Unterseite
goldbraun ist, dann am Rand l8sen und wenden. Auf der
anderen Seite 30s braten und auf einen Teller gleiten lassen.
Alle Crépes so zubereiten.

3. Fur die Fullung gekochten Spinat hacken. Mit Ei, Ricotta
und 25g Parmesankase verriihren und abschmecken. Die
Fullung auf die Crépes verteilen, aufrollen und in eine
feuerfeste Form legen. Butterflockchen aufsetzen, mit
Parmesankdse bestreuen und die Bruhe zugiel3en. Im
vorgeheizten Ofen bei 200°C 20min backen. Sofort servieren.
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