Kochen mit Klausi

Pfannkuchen mit Spargel & Flusskrebs-Sauce

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 300 g Mehl, 3 Eier (GrbRRe L), Salz, 0,51 Milch, 600 g griner Spargel,
- Ol, Zitronensaft, Zucker, 1 Zwiebel, 30 g Barlauch, Pfeffer, Butter,
- 200 g Flusskrebse, 250 ml Cremefine, 50 ml Weil3wein

Zubereitung:

1. 285 g Mehl, Eier, 1 TL Salz u. Milch glatt verrihren. Ca. 10 Min. quel-
len lassen. Spargel am unteren Drittel schéalen, Enden abschneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig nacheinander 5-6 Pfann-
kuchen backen u. warm stellen.

2. Spargel 'mit Salz, Zucker u. Zitronensaft in einem Dampfgarer 18 Min.
garen. Zwiebel fein wirfeln, Barlauch klein hacken.
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3. Zwiebeln in heil3er Butter dinsten, 20 g Mehl darin anschwitzen, mit
Cremefine abldschen, unter Rihren aufkochen. Bei schwacher Hitze
5 Min. unter Ruhren kdcheln lassen, mit Wein verlangern. Mit Salz,
Pfeffer u. Zitronensaft wirzen. Barlauch mit Flusskrebsen unterhe-
ben. Spargel auf den Pfannkuchen verteilen, Gberklappen u. mit Sau-
ce begielien.
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