Crépes surprise mit Feigen-Speck-Fiillung, Dip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Eier, Grofie M 100 ml Milch, 3,5% 50 ml Malzbier
100 g Buchweizenmehl Salz
Fiir den Dip:
100 g Blauschimmelkése 100 g Ricotta 20 g Sahne
40 g Walniisse 40 g Apfelmus 15-20 g Honig
Salz weiler Pfeffer
Fiir den Salat:
50 g Lollo Rosso 50 g Lollo Bionda Walniisse
1 TL Senf 2 TL Honig 2 TL Rotweinessig
2 TL naturtriiber Apfelessig 200 ml Sonnenblumensl 100 ml Olivenol
Salz Pfeffer
Fiir die Fiillung:
Bacon, in diinnen Streifen 2 Feigen 1 rote Zwiebel
2 Friihlingszwiebeln Butterschmalz

Fiir den Teig:

Das Malzbier, Eier, Milch, Mehl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verrithren. Mindestens
10 Minuten ruhen lassen. Fiir den Dip:

Blauschimmelkése, Ricotta, Sahne, Walniisse, Apfelmus, Honig, Salz und Pfeffer in einen Mix-
becher geben und mit einem Stabmixer piirieren. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir den Salat:

Senf, Honig, Rotweinessig, Apfelessig, Salz und Pfeffer verriihren. Ole hinzufiigen, bis eine fliissig-
cremige Konsistenz erreicht ist. Salat waschen und trockenschleudern. Vor dem Servieren mit
Dressing vermengen. Salat mit Walniissen garnieren.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butterschmalz glasig braten. Baconstreifen dazu geben,
braten und nach 2-3 Minuten die Temperatur drosseln. Feigen gewiirfelt dazu geben und alles
schwenken. Friihlingszwiebeln putzen und das Griine vom Weiflen trennen. Das Griine dient
spéter als eine Art ,Bindfaden“. Crépe-Teig in etwas Butterschmalz diinn ausbacken. Fiillung
mittig draufgeben und mit dem Griin der Friihlingszwiebel als Péckchen verschliefen.

Saskia Wangler am 09. Mai 2023



