Kochen mit Klausi

Frihlingscrépe mit Champignons

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 50 g Butter, Ol, 200 g Mehl, 3 Eier, 250 ml Milch, 4 Lauchzwiebeln,
- 1Kkl. Zwiebel, 2 Knobizehen, 400 g Champignons, Salz, Pfeffer,

- 60 g Schinkenwdrfel, 1 Pck. Fix f. Zaricher Geschnetzeltes,

- 2 TL helle Sauce, 100 ml Weil3wein, 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knobi abziehen u. fein wiurfeln. Lauchzwiebeln in Ringe
schnelden P|Ize putzen, V|erteln oder in Scheiben schnelden

2. Mehl, Eier u. Milch zu einem Teig verrihren, Butter u. Lauchzwiebeln
untermischen u. den Teig ca. 20 Min. kuihl gestellt ziehen lassen.

3. Schlnkenwurfel ZW|ebeIn u. Knob| in he|f3em Ol anbraten, P|Ize far

10 Min. mitdinsten. Fix in 250 ml Wasser einrihren u. Uber die Pilze
geben. Helle Sauce einrihren, aufkochen u. mit Wein verlangern.
Salzen pfeffern Petersilie unterheben.

4. In einer Pfanne Ol erhltzen u. aus dem gekuhlten Teig 4 Crepes
backen. Pilzmischung auf die Crépe verteilen u. sofort servieren.

Tipp des Chaoten:

Mit Petersilie garniert und' einem trocﬁenen Wezﬁwem servieren.
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