Indien

Herzhafte Walnuss-Crépes aus

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

.. 370 kcal/ 1550
Energie: KJ

EiweiB: 13g Feit: 259

¢ “ Kohlenhydrate: 20 g
o

Zubereitung:

1. Fir die Crépes Walnisse fein mahlen, Ingwer schalen und fein reiben.
Basilikum waschen, trockenschatteln und fein hacken. Alles zusammen mit
beiden Mehlsorten, Salz, Chilipulver und 200-250 ml Wasser zu einem
dinnflissigen Teig verrihren. Teig 1 Stunde quellen lassen.

2. In der Zwischenzeit fur die Fullung Walnisse grob hacken, Méhre waschen
und raspeln, Frischkése fein zerbréseln. Tomaten waschen und vierteln, Pilze
putzen und in diinne Scheiben schneiden, Spinat waschen, putzen und in
Streifen schneiden.

3. Knoblauch schalen, fein hacken und im heiBen Ol andiinsten. Tomaten, Pilze
und Spinat zufligen und alles so lange dlnsten, bis die Flissigkeit verdampft
ist. NUsse, geraspelte M6hren und Frischkéase untermischen, mit Salz,
Chiliflocken und Curry abschmecken.

4. Eine Crépespfanne erhitzen, diinn mit Ol ausstreichen und nacheinander vier
Crépes darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten backen. Fullung auf den
Crépes verteilen und einmal umklappen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

Fir die Crépes:
20 g kalifornische Walniisse
1 haselnussgroBes Stiick Ingwer
2 Stiele Basilikum
75 g Hafermehl
75 g Kichererbsenmehl
1/, TL Salz
7, TL Chilipulver
1 TL Sesamdl
Fiir die Fiillung:
15 g kalifornische Walniisse
1 Mohre
150 g indischer Frischkase (im Asia-Shop)
75 g Cocktail-Tomaten
100 g Champignons
50 g Spinat
1 Knoblauchzehe
1 EL Sesamél
Salz
Chiliflocken
1 EL Curry oder Garam Masala

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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