Italienische Rezepte

Crespelle Alla Fiorentina

Anzahl: 4 Person(en)
Gattung: Crepe, Gemiise, ltalien, Spargel, Vorspeise

Fiir Die Crespelle

1 Bund Basilikum 2 Essl. Kaltgepreftes Olivendl

1 Bund Petersilie - (extra vergine)

2 Eier 2 grine Porreeblatter, evtl.
100 g Mehl - doppelte Menge

0,20 Liter Milch
Fir Die Fillung

200 g Spargel, griin 2 Essl. Olivendl (extra vergine)
300 g Zucchini Pfeffer

4 Essl. Parmesan, gerieben 1 Prise Salz

2 ea Eier

Fir Die Sauce

1/2 ea Rote Paprika 0,10 Liter Sahne
1/2 ea Gelbe Paprika 20 g Butter
1 ea Schalotte Salz

2 Essl. Olivendl (extra vergine) Pfeffer

1. Fir die Crespelle Basilikum und Petersilie waschen, trocknen und kleinhacken. Die Eier in eine
Schissel geben und verquirlen. Nach und nach das Mehl und die Milch zugeben und alles gut
verriihren, bis der Teig eine glatte und gleichméssige Masse ist. An einem kiihlen Ort mindestens eine
Stunde ruhenlassen, danach mit den Krautern vermischen.

2. Eine beschichtete oder gusseiserne Pfanne von etwa 16 cm Durchmesser mit Olivenél einpinseln.
Etwas Teig hineingeben und durch Schwenken der Pfanne gleichmassig hauchdiinn verteilen. Sobald
sich der Teig an den Randern krauselt, die Crespella wenden und von der anderen Seite backen. So
lange fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Die fertigen Crespelle (ibereinander auf einen Teller
legen.

3. Fiir die Fillung den Spargel schalen und 10 Minuten diinsten. Abgiessen und in Stiicke schneiden.
In der Zwischenzeit die Zucchini waschen, putzen und wiirfeln und in einer Pfanne im Olivendl
andiinsten. Den Spargel sowie Salz und Pfeffer zugeben und alles etwa 1 Minute garen.

4. Das Gemiise anschliessend in eine Schiissel fiillen und mit dem geriebenen Parmesan und den
Eiern vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Porreeblatter fiir die Crespelle waschen und der Lange nach in Streifen schneiden. In
kochendem Salzwasser blanchieren, abgiessen und trockentupfen.

6. In die Mitte jeder Crespella 1 Essléffel der Gemisefiillung geben. Jeweils zu einem kleinen Biindel
schniiren, und diese mit Porreestreifen zusammenbinden.

7. Fiir die Sauce die Paprika waschen. Rippen und Samenkerne entfernen, und die Schoten in feine
Streifen schneiden. Die Schalotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

8. Die Schalottenwiirfel im Olivenél glasig diinsten. Paprikastreifen, Sahne, Salz und Pfeffer zugeben,
und alles etwa 5 Minuten bei massiger Hitze kochen.



9. Dann die Sauce in eine Auflaufform fiillen, die Fagottini hineinstellen und mit der zerlassenen Butter
begiessen. Im vorgeheizten Ofen bei 180° C (Gas Stufe 2-3, Umluft 180C) 10 bis 15 Minuten garen.
Heiss servieren.

Weinempfehlung: Weisswein, z.B. ein Trebbiano aus der Lombardei, gekiihlt Anmerkung: Der griine
Spargel lasst sich gut durch Zuckererbsen ersetzen.
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