SCHLARAFFEN-TRAUME*®
REZEPT DES MONATS ALBRECHT-MATTHIAS WENDLANDT

Mai 2019 FOOD - LIFESTYLE - NATURE ... mit allen Sinnen

Spargel im Krautermantel

Fir 2 Portionen

Zutaten

12 Stangen weiRer Spargel

12 Stangen griiner Spargel

1 Tasse voller Frihlingskrauter (nach Wunsch)
2 Eier

1 Tasse Milch

1 Tasse gesiebtes Mehl

1 EL Sesam

1/2 TL Krautersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

2 EL Frihstlcksspeck, gehackt (wer mag)
10 Pilzkopfe (Shiitake oder Champignons)
2 Tomaten, geputzt und geviertelt

B <=—

Zubereitung , :

Die weillen und grinen Spargelstangen am Ende abschneiden, die weiRen komplett schalen
und die griinen nur zum Ende zu.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die weillen Stangen bissfest blanchieren,
herausnehmen und kalt abschrecken.

Im selben Wasser die griinen Stangen 2-3 Minuten ziehen lassen und ebenfalls herausnehmen.
Die ausgesuchten Frihlingskrauter putzen, waschen, trocknen und grob hacken.

In einer Schissel die Eier schaumig riihren, Milch unter Rihren zuschitten, ebenso mit dem
Mehl verfahren, sodass ein lockerer Teig entsteht.

Dann die Krauter unterheben und mit Sesam, Salz und Pfeffer wirzen.

In einer flachen Pfanne nach und nach vier Crépes goldbraun ausbacken und

warm stellen.

Danach den Frihstlcksspeck knusprig anbraten, die Pilzkopfe ebenfalls kurz anbraten und zum
Anrichten abwechselnd Crépes mit Spargelstangen auf den Tellern dekorieren.

Mit Tomaten, Pilzen und wer mag mit Speckwdrfeln anrichten.

Viel Vergniigen beim Ausprobieren und einen guten Appetit wiinscht
Usch von der Winden
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