CRESPELLE

mLtKabams$Champigmns

ZUTATEN

Fir 4 Personen

TEIG

250 g feines Weizenmehl
2 Eier, GroRe M

300 ml Milch

20 g Butter, geschmolzen
1 Messerspitze Salz

FUELLUNG

150 g Kabanos

150 g Champignons
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl
100 g Parmesan, gerieben

200 g gemischter K&se (z.B. Mozzarella, Gouda)

100 ml Sahne
50 ml Milch
Salz

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG
Zubereitungszeit: ca 25 Minuten (+20 Minuten Backzeit)

Die Linsen in reichlich Wasser fur ca. 20 Minuten kochen, abgiel3en und beiseite stellen.

2. In der Zwischenzeit die Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Knollensellerie sdubern und
zerkleinern. Die Houdek Kabanos in Scheiben schneiden.

3. In einem groRen Suppentopf das Ol erhitzen und zuerst die Schalotte und den
Knollensellerie fr ca. 2 Minuten anschwitzen. Das restliche Gemuse dazu geben und fur
ca. weitere 2-3 Minuten braten. Mit der Gemusebrihe abldschen und die Linsen
dazugeben. Das Lorbeerblatt einlegen und fur ca. 15-20 Minuten kochen.

4. Lorbeerblatt herausnehmen, die Kabanos hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Majoran und
WeilRweinessig abschmecken. Mit Petersilie garnieren. Guten Appetit!



