Spargel-Crespelle mit Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 561 kcal/2345 kJ
Eiweil3: 26,2 g
Kohlenhydrate: 35 g

Fett: 35,2 g

Y

Zubereitung:

1. Flr den Crépeteig Mehl mit Milch, Eiern, 2 Essloffel Olivendl und Y2
Teel6ffel Salz verrihren. Den Teig 30 Minuten quellen lassen. AnschlieSend
flr die Crespelle diinne Crépes in dem restlichen Olivendl backen.

2. In der Zwischenzeit Spargel abspllen, unteres Drittel der Stangen
schalen und die Enden grof3ztigig abschneiden. Dicke Stangen halbieren.
Spargel in Salzwasser ca. 3-5 Minuten garen. Abgiel3en, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Walnltsse hacken und 150 g Mozzarella fein
wurfeln.

3. Mozzarellawtrfel mit 2/3 der Walnlsse und der Cranberries mischen und
auf die Crépes streuen. Einige Spargelstangen auf die Crépes legen und
aufrollen. Eine Auflaufform mit Butter fetten und die Crépe-Spargelrollen
hineinlegen.

4. Restlichen Mozzarella in dinne Scheiben schneiden. Die Spargelrollen

Zutaten fiir 4 Portionen :

Fiir den Crépeteig
120 g Mehl
200 ml Milch
2 Eier (M)
3 EL Olivendl
Salz
AuBerdem
750 g gruner Spargel (mdglichst diinne
Stangen)
50 g kalifornische Walnisse
200 g Mozzarella
30 g getrocknete Cranberries
40 g frisch geriebener Parmesan
1 TL Butter fur die Form

damit belegen und mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3-4, Umluft: 180 Grad)
ca. 25-30 Minuten backen. Restliche Walnusse kurz fettlos rosten und zusammen mit den restlichen Cranberries auf die

Crespelle streuen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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