Crespelle alla Bolognese

Kategorien:  Crepes, Nudeln, Itaien
Zutaten fur: 5 Portionen

FUR DI E CRESPELLE

60 Mehl

1 Sal z
125 m Mlch

4 Ei er
30 Butter

HACKFLEI SCHFULLUNG

40 Dur chwachsener Speck
20 Butter oder Margarine
1 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
400 Hackf | ei sch
1 kl ein. Dose geschéalte Tomaten
(4009)
1 CGetrockneter Oregano
Sal z
Fri sch gemahl ener Pfeffer
1 Zucker
BECHAMEL SCSSE
40 Butter oder Margarine
40 Mehl
1/2 M1 ch
Sal z

Muskat nuss

ZUM BRATEN UND FUR DI E FORM

30 Butter oder Margarine
40 Par mesen- Kase

Anleitung:
Fur die Crepes: Aus Mehl, einer Prise Salz, MIlch, Eiern und
fl Ussiger Butter einen Crepeteig zubereiten und etwas ruhen | assen.

I nzwi schen fir die Hackf | ei schf il  ung Speckwirfel im heiBen Fett
ausbraten. Zw ebel - und Knobl auchwirfel darin glasig dinsten.
Hackf | ei sch dazugeben und unter Rihren krimelig braten. Tomaten mt
Fl Gssi gkeit und Oregano dazugeben. Mt Sal z, Pfeffer und Zucker
wirzen. | m geschl ossenen Topf bei kleiner Htze 20 M nuten garen.

Fir di e Bechanel sosse: Fett erhitzen und das Mehl darin andinsten.
M| ch dazugeben und bei kleiner Htze zehn M nuten kochen, dabei mt
dem Schneebesen rihren. Sof3e mit Sal z und geriebener Miskat nul3
abschmecken. In einer mttleren Pfanne jeweils etwas Fett erhitzen
und nachei nander hauchdinne Crepes braten. Jeden Crepe mt etwas
Hackf 0l | ung bestreichen und aufroll en. Nebenei nander in eine
gefettete of enfeste Form geben. Di e Bechanel so3e dar iber gi eRen und
mt geri ebenem Par nesan- Kdse bestreuen. | mvorgehei zt en Backof en bei
200 G ad, UrMuft 170 Grad, Gas Stufe 3 etwa 15 bis 20 M nuten

Uber backen (pro Portion ca. 660 Kalorien, 46 g Fett).

Ti pp: Di e Hackfl ei schfillung paBt zu Nudel n und di e Bechanel sosse



Crespelle alla Bolognese
(Fortsetzung)

als Fullung fir die klassische Lasagne.

Variante: Crepes fullen und nur mt Kase und Butterfl dckchen
Uber backen.



