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Bérlauch—Cr;espeS mit
MéhrengemusSe
Rezepte von BEPA Bio

zutatenliste (4 Portionen):

1 Bund Rérlauch, etwas Butter, 120g Mehl, 300ml Milch,
2 Eier, Salz, 600g Méhren, 1 Zwiebel, Etwas frischer Ingwer,
200 ml SchlagsSahne, Preffer, etwas Ol

Zubereitung:

1. Barlauch waschen und grob Schneiden. Die Butter zerlas-
Sen und etwas abkihlen lassen. Mehl, Milch, Eier, zerlas-
Sene Butter und Barlauch in ein hohes, SchmaleS Gefap
geben und mit dem Schneidstab fein purieren. Mit reichlich
Salz wiirzen. Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

2. InzwiSchen die Méhren putzen, quer halbieren und in
lange Scheiben Schneiden. Zwiebel fein wurfeln. Ingwer fein
reiben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin kurz dinsten. Méhren zugeben und 2 Minuten mit
diinsten. Sahne zugieRen und aufkochen. Mit Salz und Pfef-
fer kraftig wirzen und zugedeckt kochen, bis die Mshren
bissfest sind. Evtl. etwas wasser zufiigen, wenn das Ganze
zu trocken wird.

3. Je 1/2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und mit
Kuchenpapier gleichmagig verteilen. Den Teig portionswei-
Se in der Pfanne verteilen und nacheinander 4 Crépes ba-
cken, warmhalten. Sahneméhren mit geriebenem Ingwer
wirzen und die Crépes damit fullen.

Tipp: Statt Ingwer kénnen Sie auch die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone zum Verfeinern der
SahneSoRe verwenden.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.bepabio.ch
Guten Appetit
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