Sybille Schénberger

Geflillte Walnuss-Crépes mit Radicchio und Birne

Dauer: 1 Stunde

Schwierigkeitsgrad: mittel

Heimatkliche

Zutaten:

Fir die Crépes:

50¢g Butter

2 Zweige Thymian

1 kleine Knoblauchzehe
250 ¢ Dinkelmehl, Type 1050
1/2 Packchen Weinsteinbackpulver
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle
5049 Walnusse, gehackt
400 ml Milch

2-3 EL Pflanzendl zum Backen

Fir die Kasesauce:

50¢ Blauschimmelkase, z.B.
Roquefort

70 ml weiler Balsamico

50 ml Gemisebriihe

50 ml Rapsol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle
1 Prise Zucker

zusatzlich:

2 Birnen, fest

2EL Honig

1EL Butter

2 Radicchio

Zubereitung:

ARD® Ze. et

Montag, 21. September 2020

Rezept fur 4 Personen

1. Fur die Crépes die Butter in einem Topf schmelzen.

2. Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blattchen abstreifen.

3. Den Knoblauch schéalen und sehr fein schneiden.

4. Dinkelmehl, Backpulver, 1 Prise Salz und Pfeffer, Walnlisse, Thymianblattchen, Knoblauch,
Milch und die flissige Butter miteinander verriihren, bis ein relativ flissiger Teig entsteht.

5. Eine beschichtete Pfanne vorheizen. Darin nach und nach aus dem Teig, ohne extra
Fettzugabe, diinne Crépes ausbacken.

6. FUr die Sauce den Kéase etwas zerbrdckeln und in eine Schissel geben. Balsamico,
Gemiusebrihe und Rapsdl zugeben und verriihren, bis eine geschmeidige Sauce entsteht. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

7. Die Birnen waschen, schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen, Birnen anschlieBend in
Spalten schneiden.

8. Den Honig in einer Pfanne erhitzen, die Birnenspalten dazugeben und gut durchschwenken.
Zum Schluss etwas Butter einrihren.

9. Den Radicchio putzen, waschen, abtropfen und in diinne Streifen schneiden.

10. Zum Servieren die Crépes jeweils mit Birnen und Radicchio belegen, etwas Késesauce
dartber geben und aufrollen oder einfach nur zusammenklappen.

Pro Portion: 795 kcal / 3330 kJ
64 g Kohlenhydrate, 17 g Eiweil3, 53 g Fett






