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mit Sparg

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fiir 2 Portionen:
400 g weiBer Spargel
120 g Gruyére

1 Schalotte

1 Handvoll Petersilie
100 ml Sahne

Eigener Vorrat:
2 Eier

100 g Mehl
220 ml Milch

1 EL Butter
Salz, Pfeffer
1ELOI
Muskat
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Zubereitung:

Der weiBe Spargel wird sorgfaltig geschalt, die holzigen Enden wer-
den abgeschnitten und die Stangen werden gewaschen, trockenge-
tupft und in leicht gesalzenem Wasser bissfest gegart. Fir den Cré-
peteig werden Mehl, Eier, Milch, etwas Salz und eine Spur Muskat zu
einem glatten Teig verrlhrt, der kurz ruht. Die Schalotte wird geschélt
und fein gewdrfelt, die Petersilie wird gewaschen, trocken geschuttelt
und fein gehackt. Der Kéase wird grob gerieben. In einer Pfanne wird
etwas Butter erhitzt, darin wird die Schalotte weich angeschwitzt und
anschlieBend mit Sahne abgeldscht. Ein Teil des Gruyeres und die
gehackte Petersilie werden eingeruhrt, bis eine cremige Fullung ent-
steht. Aus dem Crépeteig werden nacheinander dinne Crépes ge-
backen. Die Spargelstangen werden auf die Crépes gelegt, mit der
Kéase-Estragon-Creme bestrichen, eingerollt und in eine gebutterte
Auflaufform gelegt. Der restliche Kase wird darlUbergestreut, und die
Rdlichen werden im Ofen Uberbacken, bis die Oberflache goldbraun
ist und die FUllung leicht blubbert.




