Linsen-Crépes mit Auberginen-Piiree

Fiir 4 Personen

100 g rote Linsen 250 ml Gemiisebriihe 2 rote Zwiebeln

8 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma 4 kleine Auberginen

Salz 1 Prise Kreuzkiimmel 2 EL grobes Meersalz

1 Zehe Knoblauch 1 EL Schwarzkiimmelol 150 g Mehl

2 Eier 1 TL Fenchelsamen 1 Prise Piment-d “Esplette
ca. 100 ml Milch 1 Salatgurke 1/2 Bund Dill

1 EL getrocknete Rosenbliitenbliatter 200 g griechischer Joghurt 1-2 Romanasalatherzen
Saft von 1 Zitrone

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Rote Linsen in Gemiisebriihe geben und sehr weich kochen, nach 5 Minuten 2 Essloffel voll ent-
nehmen und beiseite legen.

Zwiebeln schéilen, fein wiirfeln, in 1 EL Olivendl anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Lénge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und in 2 EL Olivendl anbraten.

FEin Backblech mit grobem Salz bestreuen, die Auberginen mit der Schnittfliche nach oben auf
das Salz legen und ca. 20 Minuten backen, dann das Fruchtfleisch herauskratzen. Knoblauch
schilen, wiirfeln und mit den gebratenen Zwiebeln und dem Auberginenfleisch fein hacken, bis
ein Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiimmeldl wiirzen.

Das Mehl, die weich gekochten Linsen, die Eier und 3 EL Olivendl zusammen piirieren. Fen-
chelsamen morsern. Linsenpiiree mit Salz, gemorserten Fenchelsamen und Piment d“Esplette
abschmecken, soviel Milch zugeben bis der Teig fliissig ist. Ungefdhr 10 Minuten quellen lassen
und dann Crépes daraus backen.

Die Gurke schélen, grob reiben und salzen, nach 3-4 Minuten ausdriicken. Dill waschen, trocken
schiitteln und hacken. Gurke, Dill und Rosenbldttern unter den Joghurt ziehen und mit Salz
abschmecken. Den Romanasalat fein schneiden, mit Salz, Zitrone und 2 ELOliventl marinieren.
Das Auberginenpiiree auf die Crépes geben und die Crépes aufrollen, mit den restlichen Linsen
garnieren. Joghurt und Salat dazu geben.
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