Gefiillte Crespelle, Bohnen-Salat, Portobello, Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Crespelle: 70 g Mehl 1 Ei

140 g Milch 1 TL neutrales Ol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 2 Tomaten 1 kleine Zwiebel

4 Knoblauchzehe 50 g Parmesan, am Stiick 100 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Prise Chili
Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Crispy Portobello: 2 Portobello Pilze 1 Ei

2 EL Schlagsahne 100 g Semmelbrosel 100 g Mehl
Butterschmalz, Salz

Fiir den Bohnen-Salat: 100 g weifle Bohnen 1 gelbe Bete

1 Tomate 1 rote Zwiebel 1 EL Weifiweinessig
2 EL Olivendl 1 EL Honig Chili, Salz, Pfeffer
Fiir die Mayonnaise: 1 Bund glatte Petersilie 1 Ei

200 ml Sonnenblumendol 1 Zitrone, Abrieb 1 TL Senf

1 EL Weifiweinessig 1 EL Honig Chili, Salz, Pfeffer

Fiir die Crespelle: Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Mehl mit Ei, Milch und
Salz zu einem glatten Teig rithren und in einer Pfanne mit Ol zu diinnen Crépes ausbacken.
Fiir die Fiillung: Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides in
Olivenol anschwitzen und mit Rotwein ablschen.

Tomaten blanchieren und Haut abziehen. Tomaten und Salz, Pfeffer, Zucker und Chili hinzu-
geben und einkochen lassen. Die Krauter vor Ende der Garzeit hinzugeben und durchziehen
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer klein stampfen. Crépes mit Tomatensugo fiillen und etwas
Tomatensugo dariiber geben. Parmesan reiben, dariiber streuen und im Ofen iiberbacken.

Fiir den Crispy Portobello: Stiele und Lamellen der Pilze herausschneiden. Kappen auf der Un-
terseite leicht salzen. Fi und Sahne verquirlen. Mehl und Semmelbrosel getrennt auf einen Teller
geben. Pilze zuerst in Mehl wenden, nacheinander durchs Ei ziehen und in den Broseln wenden.
Erneut durch Ei und Brésel ziehen und die Panierung leicht andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne heifl werden lassen und Pilze darin ausbacken.

Fiir den Bohnen-Salat: Bohnen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abwaschen.
Anschlieflend ein wenig abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden.
Stielansétze von den Tomaten entfernen und Tomaten fein wiirfeln. Gelbe Bete schélen und eine
Halfte wiirfeln.

Bohnen, Zwiebelstreifen, Tomatenwiirfel und Gelbe Bete vermischen. In einem Schélchen Essig
mit Honig, Ol, Salz und Pfeffer verrithren und zum Salat geben. Ein wenig durchziehen las-
sen. Die andere Halfte der gelben Bete in diinne Scheiben hobeln und einem kleinen runden
Ausstecher ausstechen. Mit Dressing marinieren. Wie Carpaccio auf dem Teller anrichten und
Bohnensalat darauf setzen.

Fiir die Mayonnaise: Ei und Senf in ein hohes schmales Gefi8 geben. Ol dazu gieBen. Mit einem
Piirierstab hochziehen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit Wasser piirieren, durch-
seihen und zur Mayo geben. Essig zur Mayonnaise geben. Mit Salz, Pfeffer, Chili, Honig und
Zitronenabrieb abschmecken. Die Crépes-Ende abschneiden, Pilze mit einem groflen Ausstecher
ausstechen, Salat in Schiisselchen umfiillen, auf Tellern anrichten und servieren.
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