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Rezept für 4 Personen 

Spinatcrêpes mit  
Frühlingsgemüse gratiniert

WERKZEUGE
  Backblech
  Backpapier
  Pürierstab

ZUTATEN
Spinatcrêpes 
 80 g  Spinat, geputzt, gewaschen
 2 dl  Milch
 100 g  Mehl
 2  Eier
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  Muskatnuss, gemahlen
 Einige  Petersilienzweige, gezupft
  Butter

Béchamelsauce   
 100 g  Butter, gewürfelt
 3 El  Mehl
 5 dl  Milch
 1 Prise Salz
 1 Prise Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 1 Prise  Muskatnuss, gerieben
 2  Eigelb

Frühlingsgemüse
 8  Spargeln, weiss, geschält
 8  Spargeln, grün, die unteren Stiele geschält
 16  Minikarotten, mit Stielansatz, mit einem Tuch abgerieben
 100 g  Keniabohnen, küchenfertig
 1  Kohlrabi, gross, ca. 300 g oder 2 kleine, geschält, 
  in Streifen geschnitten
 1  Catalogna, die Blüten ausgelöst
  Butter
  Salz

Garnitur
  Parmesankäse
 Einige  Kerbelzweige
  Olivenöl zum Nappieren
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

ZUBEREITUNG
Spinatcrêpes
Den Spinat in Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und 
gut ausdrücken. Alle Zutaten bis und mit den Eiern in einer Schüssel 
mischen und mit hilfe des Pürierstabes pürieren. Mit den Gewürzen ab-
schmecken. Butter erhitzen und nur eine Seite der Crêpes backen. Die 
zweite Seite nur stocken lassen. 

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

Béchamelsauce 
Die Butter schmelzen lassen. Das Mehl in die zerlassene Butter sieben. 
Mit einem Holzlöffel umrühren und anziehen lassen, bis die Masse klei-
ne Blasen wirft. Es ist wichtig, dass sie keine Farbe annimmt. Die Milch 
nach und nach hinzugeben. Dabei ständig mit dem Schwingbesen rüh-
ren, damit keine Klümpchen entstehen. Vorsichtig aufkochen lassen. 
Die Hitze stark reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 
Die Sauce Béchamel auskühlen lassen. Vor der Weiterverarbeitung 
mithilfe des Schneebesens die beiden Eigelb unterrühren. 

Frühlingsgemüse
Die Gemüse nacheinander in Salzwasser separat blanchieren. In Eiswasser 
abschrecken und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bevor die Crêpes 
mit dem Gemüse gefüllt werden, die Gemüse in wenig Butter erwärmen.

Fertigstellen 
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die Crêpes zweimal zu einer 
Tüte falten und nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Je nach Bedarf 2 Bleche verwenden. Das angewärmte Ge-
müse gleichmässig in die 8 Crêpestüten verteilen. Die Crêpes mit der 
Béchamelsauce übergiessen und mit Parmesankäse bestreuen. Im 
Backofen gratinieren, bis die Béchamelsauce kleine braune Blasen wirft. 

ANRICHTEN 
Je zwei gefüllte, überbackene Spinatcrêpes auf einem vorgewärmten 
Teller anrichten. Mit Kräutern garnieren. Mit Olivenöl nappieren. Nach 
Bedarf mit Pfeffer bestreuen. 




