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Der Haﬂdﬁ jungen Karotten, Friihlingszwiebeln

. Karotten in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und bissfest garen. 3/4 der Karotten he-

rausnehmen.

eine sdmige Sauce entsteht. Mit Salz & Pfeffer abschmecken und die gehackte Petersilie zugeben.
Restliche Karotten wieder in die Sauce geben sowie die feingeschnittenen Lauchzwiebeln dazugeben.

o Das Bund gemischte Krduter waschen und gegebenenfalls die Bldtter von den Stielen zupfen. Fiir den
Crepes Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Mixstab zu einer glatten Masse aufmi-
xen. Durch den hohen Anteil an Krdutern bekommen die Crepes eine schone griine Farbe.

o Die Crepes nun in einer beschichteten Pfanne (15 - 18 cm Durchmesser) diinn von beiden Seiten aus-
backen.
. Crepes auf Teller anrichten, mit dem Karottengemiise fiillen und wieder zur Hilfte zusammen klappen.

Die Rezeptidee der Woche: Woche 17/ 2013
7 Krdauter-Crepes, gefiillt mit

und Kresse

Zutaten fiir ca. 4 Personen:

Crepes:
1 Tasse Weizenmehl
1 Tasse Eier (2 - 3 Stk)
1 Tasse Wasser oder Gemiisebriihe
1 Bund Gemischte frische Krauter
Kriutersalz
Fiillung:
ca. 700g Junge Karotten
1 Bund Friihlingszwiebeln
100g Creme fraiche
50g Sauerrahmbutter
1 EL Honig
1/2 Bund Frische Petersilie
Salz & Pfeffer
1 Schiilchen Kresse
Zubereitung:

Die Karotten mit einer Biirste unter flieffend Wasser kurz sauber schrubben.
In nicht allzu grofSe, aber gleichmdfSige Stiicke schneiden.

Das restliche Viertel mit der Butter, Creme fraiche und dem Honig fein piirieren, so das

Mit der geschnittenen Kresse bestreuen.




