Crespelle (gefiillte Pfannkuchen) mit Spargel

Zutaten fiir den Teig (flir 4 Personen):
- 300 g Buchweizenmehl

- 250 ml Wasser

- 100 ml Milch

- 1Ei

- 1 Prise Salz

- etwas Olivendl

Eier, Milch und etwas Wasser verriihren, dann nach und nach das Buchweizenmehl hinzufligen, bis ein geschmeidiger Teig
entsteht. 1 kleinen Schuss Ol und 1 Prise Salz hinzufiigen. Den Teig etwas gehen lassen.

Zutaten fiir die Fiillung:

- 6 Stangen weif3er Spargel
- 6 Stangen griiner Spargel
- 1 rote Zwiebel

- 200 g Frischkéase

- etwas Zitronensaft

- 2 EL Olivendl

- 1 Stiick Ingwer

- 1 Zehe Knoblauch

- etwas frischer Basilikum
- etwas Petersilie

- etwas Kerbel

- Salz

- Pfeffer

- etwas Ahornsirup

Spargel schalen. Wei3en Spargel komplett und griinen Spargel nur am unteren Drittel schalen. Stangen langs halbieren.
Zwiebel schalen und in diinne Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer (ein etwa haselnussgrofes Stiick) schalen und fein
hacken. Krauter (von jeder Sorte einige Zweige) sdubern und die Blatter von den Stielen zupfen.

Frischkase mit etwas Milch glatt riihren. Mit Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Zitronensaft wiirzen.

Etwa die Halfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und pro Portion 1 Kelle Teig hineingeben. Die Pfanne dabei schwenken
und drehen und dabei den Teig gleichma[lig und diinn verteilen. Die Unterseite goldbraun braten, dann wenden. Mehrere
Pfannkuchen ausbacken und im Ofen warm stellen.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Spargelstangen braten. Nach 1-2 Minuten Zwiebeln, Ingwer und
Knoblauch hinzufiigen. Spargel salzen, pfeffern und mit etwas Ahornsirup und Zitronensaft begie[ien. Bei ma[liger Hitze
bissfest fertig garen.

Zutaten fiir den Salat:
- 1,5 Bund Rucola

- 1 EL Zitronensaft

- 1 EL Honig

- 2 EL Olivendl

- Pfeffer

- Salz




Rucola griindlich waschen und trocknen. Olivendl mit Zitronensaft und Honig verriihren. Salz und Pfeffer hinzufligen. Die
Vinaigrette erst kurz vor dem Servieren mit dem Rucola vermengen.

Anrichten:

Die Pfannkuchen (Crespelle) fiillen. Dafiir 1 Schicht Frischkase auf die Pfannkuchen streichen, darauf einige der
Spargelstangen mittig platzieren. Etwas Ol aus der Pfanne sowie Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer dariiberstreuen und mit
einigen frischen Krautern belegen.

Pfannkuchen zusammenrollen und mit dem Rucola-Salat auf Tellern servieren. Mit einigen Krduterzweigen garnieren und mit
Olivendl betraufeln.
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