D ie Eier und das Mehl in einem Riihrbecher
aufmixen. Nach und nach die Milch hinzuge-
ben, bis die gewuinschte Konsistenz erreicht ist. Ich
mag den Teig gerne recht flissig. Zuletzt die ge-
schmolzene Nussbutter untermixen. Solltet ihr die
Nussbutter durch normale flussige Butter ersetzen,
nehmt die doppelte Menge. Die Nussbutter ist
deutlich aromatischer, und man benétigt daher
weniger. Den Teig leicht salzen und ungefahr

30 Minuten quellen lassen. Dann nochmals testen
und, wenn nétig, noch einen Schluck Milch nachge-
ben.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Mit etwas Oli-
venol auspinseln. Mittels einer Schopfkelle die
Teigmenge fur den ersten Pfannkuchen einfullen.
Die Pfanne rasch in alle Richtungen heben und ab-
senken, damit der Teig sich gleichmaRig verteilen
kann. Dabei die Konsistenz des Teiges im Auge ha-
ben. Gegebenenfalls nachjustieren. Bei mir geht
der erste Pfannkuchen meistens daneben. Irgend-
wie lauft ab dem zweiten die Pfanne besser! Soll-
ten kleine Lochlein vorhanden sein, diese mit einer
kleinen Teigmenge ,flicken“. Die Pfannkuchen auf
beiden Seiten ganz leicht Farbe nehmen lassen. Auf
diese Weise nach und nach den Teig aufbrauchen.
Pfannkuchen aufstapeln und beiseite stellen.

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in et-
was Olivendl anschwitzen. Den gewaschenen Spi-
nat hinzugeben und zusammenfallen lassen. Das
geht beim jungen Spinat in kiirzester Zeit. Spinat
auf ein Sieb geben und leicht ausdriicken, damit
die Fullung der Crespelle nicht zu feucht wird. Spi-
nat, Ricotta, Ziegenfrischkase, zwei Essloffel Par-
mesan und Eigelb in eine Schussel geben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und etwas Zitronenabrieb ab-
schmecken. Die Pfannkuchen nun mit der Masse
befiillen und aufrollen. Nebeneinander in eine ge-
butterte Auflaufform setzen. Von dem Taleggio
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quer diinnere Scheiben abschneiden und die Roll-
chen damit belegen. Nun noch etwas Parmesan
darlber geben. Wie viel, das ist Geschmackssache.

Die Tomaten mit einer Schere von der Rispe schnei-
den. Dabei den sternférmigen Stielansatz wenn
moglich dranlassen, denn er ist dul3erst dekorativ.
Kurz mit heiBem Wasser liberbriithen und enthau-
ten. Man kann die Haut auch nicht abziehen. Aber
da sie sich spater ohnehin I6st, was nicht sehr
schon aussieht, nehme ich mir lieber die Zeit fiir
diesen Arbeitsschritt. Vorsichtig einen Deckel ab-
schneiden und die Tomaten mit einem kleinen Lof-
fel aushohlen. Die restliche Fullung von den Cre-
spelle hineingeben und obenauf ein kleines Parme-
sanhdubchen setzen. Mit den Crespelle gratinieren.
Damit die Tomaten einen besseren Halt haben und
nicht umkippen, setze ich sie in unsere Mini-
Muffins-Form. Das ist sehr praktisch. Vor dem Ser-
vieren den abgeschnittenen Deckel nochmal auf
die Tomaten setzen.

Zur schoneren Prasentation schneide ich die Cre-
spelle quer auf, damit man das appetitliche Innen-
leben sieht. Auf langliche Platten geben, die Toma-
ten daneben setzen und einige Pinienkerne dazu
dekorieren. Schaut euch doch mal die Fotos an:
Sieht es nicht aus, als wiirden sich die Tomaten
ganz hingebungsvoll an die cremigen Rollchen
schmiegen? Die Freude wird nur, so fiirchte ich,
nicht lange wahren!
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