
                150g Mehl 
                2 Eier 
                250ml Milch 
                Salz 
                250g Cherry Tomaten 
                1 Zwiebel 
                1 Knoblauchzehe 
                150g Shiitake Pilze 
                1 Topf Basilikum oder ein Bund 
                1 Staude Mangold (800 g) 
                2 Pck. Mozzarella 
                4 EL Olivenöl 
                Salz & Pfeffer 
                50ml Sahne 
                 1 Eigelb  

Die Rezeptidee der Woche: 

 

Mangold Crepes mit Mozzarella 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Mehl, Eier und Milch mit 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verrühren, 20 Min. ruhen 
lassen. Die Tomaten klein schneiden, Zwiebel fein würfeln, die Knoblauchzehe durch-
pressen,  Shiitakepilze klein schneiden, harte Stielansätze entfernen. Basilikum hacken. 

 
Mangoldblätter in Salzwasser 1 Min blanchieren, in 2 cm breite 
Streifen schneiden. Mozzarella in Streifen schneiden. Zwiebeln, 

Knoblauch und Pilze in Olivenöl andünsten, Mangold dazugeben Alles 
dünsten bis die Flüssigkeit auf 2 EL eingekocht ist. Sahne und Eigelb 

verquirlen und dazuzugeben. Tomaten, Basilikum und 125 g Mozzarella 
untermischen. In heißem Öl acht Crepes backen. 

 
Crepes mit Gemüse füllen, in eine gefettete Form setzen.  

125 g Mozzarella darüber verteilen und im 200°C heißen Ofen  
10 Minuten überbacken. 

Woche 26/ 2014      Sommer 


