Crespelle mit Spinat-Fiillung und Schmandsofe

Zutaten (fir 6-8 Stiick):

- 150 g Mehl

- 3 Eier

- 250 ml lauwarme Milch

- 1 EL zerlassene Butter

- 1 Prise Salz

- zum Ausbacken: Olivendl und Butterschmalz

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren. Den Teig 20 Minuten ruhen lassen, dann erneut durchriihren.
Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und diinne Pfannkuchen (dhnlich wie Crépes) ausbacken.

Zutaten fiir die Fiillung:

-1 Bund (200-300 g) Spinat

- 6-8 Scheiben luftgetrockneter Schinken

- alternativ: Mortadella

- 1-2 Kugeln Mozzarella

- alternativ: Frischkase oder Ziegenfrischkase
- Butter

- geriebener Parmesan

Den Spinat sdubern und mit den Stielen in kochendem Wasser ganz kurz blanchieren. Danach abschrecken und trocknen. Die
Pfannkuchen wie folgt filllen: Einige Spinatblatter mittig auslegen, die Pfannkuchen sollten noch einen kleinen Rand haben.
Dann nach Geschmack Mortadella oder Schinken hinzufligen. Darauf Mozzarella-Stiicke, Ziegenkase oder Frischkdse legen.
Die Pfannkuchen-Rander mit etwas Butter bepinseln, dann zweimal zu einem Dreieck falten.

Etwas Butter auf ein Backblech streichen und die Crespelle darauflegen. Die Oberflachen ebenfalls mit Butter bestreichen und
mit Parmesankase bestreuen. Den Backofen auf Oberhitzegrill stellen und die Crespelle (iberbacken, bis sie knusprig sind.

Zutaten fiir die Sofe:

- 1 Becher Schmand

- 4 EL geriebener Parmesankase
- 2 EL Weifwein

- 1 EL Butter

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Schmand in einen Topf geben und unter Riihren leicht erwdarmen. Parmesan, Weiflwein und Butter hinzufiigen und alles mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Sof3e nicht zu stark erhitzen, sie flockt sonst aus.

Die Pfannkuchen auf Teller legen und mit der So[3e servieren. Nach Geschmack mit geriebenem Parmesan und frischem
Pfeffer bestreuen.
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