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Gedanken. Rezepte. Freude: Teilen:

Crespelle mit Grinkohlfillung und Kiirbis-Birnen-Ragout

Das Gericht Giberzeugt durch seine Leich-
tigkeit, denn die Crespelle-Réllchen ver-
zichten auf einen Sahne-Ei-Guss und
kommen mit Parmesan und Pinienkernen
aus. Die Grunkohl-Spinatfiillung mit Kiir-
bis und Tomate ist ebenfalls ein Leichtge-
wicht. Und das feine Kompott aus Kurbis
und Birne rundet den Geschmack der
gefillten Pfannkuchen-Réllchen duRerst
raffiniert ab. Der Joghurt-Dip erfrischt
perfekt.

Die Pfannkuchen

Eier, Mehl, Backpulver, Kurkuma, Salz,
Zucker und die Halfte der Milch mit
dem Zauberstab aufmixen. Weitere Milch
hinzufiligen, bis die gewlinschte Konsis-
tenz erreicht ist. Zum Schluss die flussige,
braune Butter hinzufuigen. Ich mag den
Teig sehr flussig, damit die Pfannkuchen
diinn werden. Nur so lassen sie sich schon
rollen. Den Teig 30 Minuten quellen las-
sen. Keineswegs langer, sonst kdnnen die
Pfannkuchen zah und ledrig werden.

Pfannkuchen nacheinander ausbacken.
Das braucht seine Zeit, daher empfiehlt
es sich, diesen Arbeitsschritt vorab, gerne
auch schon am Vortag, zu erledigen. In
diesem Fall die Pfannkuchen luftdicht ab-
decken, damit sie nicht antrocknen.

Die Fillung

Die Soft-Tomaten mit heillem Wasser
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ubergieflen und 30 Minuten ziehen lassen. Auf
einem Sieb gut abtropfen lassen. Mit Kiichen-
krepp trocken tupfen. Fein schneiden.

Spinat verlesen und vom Griinkohl die Blattan-
teile von den harten Griinkohlstangeln abzup-
fen. Nach dem Waschen gut abtropfen, besser
noch schleudern. Schalotten und Knoblauch
fein schneiden. In der Butter farblos anschwit-
zen. Grunkohl und Spinat hinzufligen und
zusammenfallen lassen. Salzen, mit Muskat
wirzen. Beiseitestellen, leicht abkiihlen lassen.
Kirbis fein wirfeln und in etwas Butter leicht
anschwitzen, bis er al dente ist. Mozzarella
fein zerzupfen. Ein Drittel der Pinienkerne grob
hacken und in 2 EL Olivendl golden anrosten.
Petersilie fein hacken.

Tomaten, Spinat, Griinkohl, Kuirbis, Mozzarella
und gehackte Pinienkerne vermengen. Mit kraf-
tig Zitronenabrieb, Pfeffer und Chilisalz wiirzen.

Crespelle nach und nach mit der Fillung be-
streichen. Ca. 50 g von dem Parmesan uber die



Fullung reiben. Fest einrollen. In gleich lange Stu-
cke schneiden. Sie sollten sich im Idealfall nach
der Hohe der Auflaufform richten und etwas
dariber hinausragen. Die Pfanne buttern und mit
den Rollchen aufrecht bestiicken.

Tipp: Ein paar Rollchen in petto haben,
damit die Form dicht an dicht befullt wer-
den kann. So genau lasst sich das im Voraus
schwer berechnen. Den Rest subito verspei-

sen!

Mit der Butter betraufeln, mit den restlichen Pi-
nienkernen bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Ober-/Unterhitze auf der mittleren
Schiene goldbraun backen. Sofort den restlichen
Parmesan darliberstreuen. Vor dem Essen leicht
abkuhlen lassen.

Das Kiirbis-Birnen-Ragout

Den Kurbis unbedingt schalen. Die Schale ist im
Vergleich zum Fruchtfleisch zu fest, denn der Kiir-
bis wird nur wenige Minuten im Sud gegart. Kiir-
bis in moglichst gleichmaRige, kleine Wirfelchen
schneiden (ca. 8 mm). Das ist eine Geduldsarbeit,
doch zahlt es sich aus. Die Birnen in ebenso kleine
Wiurfelchen schneiden, das ergibt eine wunder-
bare Harmonie.

Zunachst den Zucker karamellisieren. Dafiir et-
was Wasser mit in den Topf. Auf diese Weise kann
man den Karamellisier-Vorgang besser kontrollie-
ren. Den Karamell dunkel-golden, jedoch keines-
wegs braun werden lassen, sonst wird er bitter.
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Essig und Wasser hinzuftigen. Der Karamell [6st
sich von selbst auf.

Lorbeerblatter, Sternanis, Zimtstange, Zitro-
nenschale, Chili und Ingwer hinzuftigen. Die
Gewdirze in einen Teefilter geben, diesen zubin-
den. So lassen sich die Ingredienzien spater gut
entfernen. Den Sud aufkochen, leicht salzen. Die
Kirbiswurfel hinzufligen. Je nach GroR3e 2 bis 3
Minuten kocheln. Unbedingt probieren und die
gewunschte Bissfestigkeit bestimmen. Ich mag
es, wenn die Wurfelchen noch sehr knackig sind.
Birnenwiirfel hinzufligen. Topf beiseite ziehen.
Abkuhlen lassen. Feste Bestandteile und Ge-
wiurzsackchen entfernen.

Soviel von dem Xanthan-Mix hinzufligen, dass
der Sud eine leichte Bindung bekommt. Schritt
fur Schritt arbeiten, denn diese Bindung ist
entscheidend fur den perfekten Genuss. Das
Xanthan ist komplett geschmacksneutral und
bewirkt, dass sich der fantastische Sud um die
Kirbis-Birnen-Wirfelchen schmiegt und den
Geschmack transportiert. Ohne diese Bindung
ware der Sud komplett fliissig und man wurde
diesen wichtigen Effekt nicht erreichen.

Das Ragout am Vortag zubereiten und tber
Nacht durchziehen lassen.

Tipp: Der restliche Xanthan-Mix kann
bis zu zwei Wochen im Kiihlschrank aufbe-
wahrt werden. Man kann auch Salatdressing
damit binden.



Zutaten
Fir 2 bis 4 Portionen

Die Pfannkuchen

4 | Eier
250 g | Dinkelmehl
Ca. 400 ml| Milch
4 EL | braune Butter (Nussbutter)
1TL| Backpulver
1 kleine Prise | Zucker
1 groRe Prise | Salz
1 Prise | Kurkuma (fiir eine gelbe Farbe)

Etwas | Flussige Butter und Olivendl (zum Backen)
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Zutaten

Die Fillung

400 g = Grunkohl
400 g | junger Spinat
2 | Schalotten
6 bis 8 Stiele | glatte Petersilie
2 | junge Knoblauchzehen
2 EL | Butter
250 g | getrocknete Soft-Tomaten
150 g Hokkaido-Kiirbis
120 g | Parmesan (frisch gerieben)
400 g | Buffel-Mozzarella
80 g | Pinienkerne
2 EL| Olivenol
1| Bio-Zitrone
1 gute Prise | Chilisalz

60 bis 70 g | zerlassene Butter (zum Betrdufeln)
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Zutaten

Fir 6 bis 8 Portionen

Das Kiirbis-Birnen-Ragout

1 kleiner (ca. 500 g)
2

1 Stiick (60 bis 80 g)
3 bis4 EL

100 ml

100 ml

400 ml

2 EL

2

8

8

2

1y

2

1 kleine

2 Streifen

1TL

1 Prise

2 bis 1 TL

Hokkaido-Kurbis

Nashi-Birnen

Ingwer

Zucker

Apfelessig

milder Weilweinessig (z. B. Condimento)
Wasser

Koriandersaat (angerostet)

frische Lorbeerblatter

Wacholderbeeren (angedriickt)
Pimentbeeren

Sternanis

Zimtstange

Kardamom-Kapseln (aufgebrochen)

rote Chilischote (langs aufgeschnitten, entkernt)
Zitronenschale (nur das Gelbe)

grob geschroteter Pfeffer (z. B.,,Melange Noir“ von Ingo Hol-
land)
Salz

Xanthan-Mix (1 g Xanthan in 100 ml Wasser aufgel6st)
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