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Krauter-Crépe-Rolichen
mit Schinken-Chorizofillung und Salat

Zutaten fir vier Personen
1 Chicorée

130 g Pflicksalat

1/2 Bund Radieschen

fur die Crépes:

120 g Mehl

2 Eier

180 ml Milch

je 1 EL gemischte gehackte Krauter
1/2 EL Olivendl

140 g Frischkase

100 g Magerquark

1/2 EL geriebener Meerrettich
1 TL Olivendl

120 g gekochter Schinken

80 g Chorizo

30 g Rucola

Salz, Pfeffer

ftir das Dressing:

1/2 EL frisch geriebener Ingwer
1 TL mittelscharfer Senf

4 cl Apfelsaft

2 EL Weinessig

3 EL Olivendl kalt gepresst

1 TL Chiliflocken

1/2 TL Kurkuma

Nahrwert pro Portion
545 kcal — 36 g Fett — 26 g Eiwei3 — 28 g Kohlenhydrate — 2 BE

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Den Strunk vom Chicorée ausschneiden. Das Gemise aufblattern, lauwarm abspilen und
gut abtropfen lassen. Pflicksalat als schénes Bukett in einem tiefen Teller anrichten und
Chicorée-Schiffchen einstecken. Gesauberte Radieschen in Scheiben schneiden und
dartber verteilen.

Mehl mit Eiern, Milch und der Halfte der gemischten, gehackten Krauter zu einem
zahflissigen Teig verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraus dann in heiBem Olivendl
dinne Crépes beidseitig goldgelb ausbacken, abklhlen lassen. Frischkase mit Magerquark,
geriebenem Meerrettich, restlichen gemischten Krautern und Olivendl gut verriihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Das Ganze auf die Crépes dinn aufstreichen, Schinken- und
Chorizoscheiben darauf verteilen. Klein geschnittenen Rucola im restlichen Quark-
Frischkdse mit unterheben und auf dem Belag verteilen. Den Crépe einrollen.




Geriebenen Ingwer mit Senf, Apfelsaft, Weinessig, kalt gepresstem Olivendl, etwas

Kurkuma, Chiliflocken, Salz und Pfeffer gut verriihren. Das Dressing Uber den vorbereiteten
Salat traufeln.

Die Krautercrépe-Roulade in dicke Scheiben schneiden und auf dem vorbereiteten Salat
verteilen.



