MARLEY SPOON

Crespelle mit Kiirbis und feiner Kasesauce

mit Spinat und karamellisierten Zwiebeln

@ ca. 40min % 3-4 Personen

Crespelle sind die italienische Antwort auf Crépes. Und sie sind richtig gutes Comfort-
Food nach dem ganzen Vorweihnachtsstress! Der ist ja jetzt zum Glick erst mal vorbei -
solange wir es uns mit diesem Leckerbissen gut gehen lassen. Als Fiillung glénzen
gebackener Hokkaidokurbis mit Thymiannote, zart-frischer Babyspinat, rote Zwiebeln
und stBlich-aromatische Feigen, dazu noch eine cremige Késesauce ... hach, lecker!



Was du von uns bekommst

+ 2 Hokkaidokirbisse

« 5g frischer Thymian

- 3 rote Zwiebeln

« 2 Packungen getrocknete
Feigen

+ 2 Packungen Weizenmehl '

+ 3 Packungen Milch 7

+ 2 Bio-Eier 3

+ 1 Stick Emmentaler

» 2 Stlickchen Hartkase 37

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
+ 1TL Honig

- 2-3EL Balsamicoessig 7

« Olivendl & 1EL Butter

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen, Blech, Backpapier
. 2 kleine Topfe

- 2 mittelgroBe Pfannen

« Kichenreibe & Messbecher
+ Schneebesen

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Ubrige Kasesauce zu
Festtagsessensresten servieren!

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 751kcal, Fett 25.2g,
Kohlenhydrate 101.7g, Eiweil3 26.3g

1. Kiirbis backen

Den Ofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Den Kiirbis
halbieren, entkernen, in 2cm dicke Scheiben
schneiden und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech mit dem Thymian, 2EL
Olivendl, 1/2TL Salz und 1 kraftigen Prise
Pfeffer vermengen, ggf. ein zweites Blech
verwenden. Im Ofen 20-25Min. rdsten, bis
der Kiirbis goldbraun und gar ist, nach der
Hélfte der Zeit wenden.

4. Sauce ansetzen

300ml Milch abmessen und bereitstellen.
Den Emmentaler und den Hartkése grob
reiben. Den Knoblauch schilen, fein wiirfeln
und in einem kleinen Topf mit 1EL Butter bei
mittlerer Hitze erwarmen. Mit 1EL Mehl
bestduben und mit einem Schneebesen 1-
2Min. verrihren, dabei darauf achten, dass
die Sauce nicht zu braun wird.

2. Zwiebeln und Feigen garen

Die Zwiebeln schilen, halbieren, in schmale
Spalten schneiden und in einem kleinen Topf
mit 1EL Olivendl und 2 Prisen Salz bei
mittlerer Hitze ca. 4Min. anschwitzen. Die
Hitze reduzieren und die Feigen zugeben.
6-8EL Wasser, 2-3EL Balsamicoessig und

1TL Honig einriihren und bei niedriger Hitze
ca. 4Min. einkécheln lassen.

5. Sauce kochen

Nach und nach unter standigem Rihren die
300ml Milch zufiigen. Bei mittlerer Hitze 1-
3Min. leicht eindicken lassen und vom Herd
nehmen. Den Kése unterrihren und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken,
ggf. mehr Milch einrihren.

3. Crespelle zubereiten

250g Mehl, 250ml Milch, 150ml| Wasser,
2EL Olivenadl, die Eier und 1/2TL Salz zu
einem glatten Teig verriihren und in zwei
mittelgroBen Pfannen zu diinnen
Pfannkuchen ausbacken. Dafir je 1 Kelle
Teig mit T1EL Olivendl bei niedriger bis
mittlerer Hitze 1-2Min. anbraten, wenden
und ca. TMin. braten. Die Crespelle bis zum
Servieren warm halten.

6. Anrichten und servieren

Den Spinat, den Kiirbis ohne die
Thymianzweige und die Zwiebel-Feigen-
Mischung auf den Crespelle anrichten und
mit der Sauce betraufelt servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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