Pilzcrespelle in

Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

Rezept und Fotos von Dagmar Moller
Fur 2 Portionen

Zubereitung:

Flir den Teig:

1259 Weizenmehl

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz

etwas Muskat

Fiur die SoBe:

300 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 Zweige Thymian, oder sonstige Krauter
schwarzer Pfeffer

ggf. etwas Chili

Fur die Fullung:
400 g braune Champignons, Austernpilze, Shitake,
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Krauterseitlinge, Maronen, Steinpilze ganz nach Gusto und
Verfugbarkeit

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml trockener Weillwein

100 g Creme fraiche

weiller Pfeffer

glatte Petersilie

Aulserdem:
2 EL Olivenol
80 g Mozzarella

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl, Eier, Milch, Sprudel, Salz und Muskat mit
dem Blender der CC zu einem flussigen Teig mixen (Flissigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SoBe Tomaten kreuzweise einschneiden,
uberbruihen, hauten und klein wurfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. Ol im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die SoBe samig ist. Thymian (Krauter)
kalt abbrausen, trocken schiutteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur Solle geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoRe beiseite stellen, den Rest 1in
Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

Fiur die Fullung Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern und
klein schneiden. Zwiebeln

schalen und fein wiirfeln. 01 in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht =zu lange braten). Mit WeiBwein abloschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterrudhren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

0l portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Darin



nacheinander 2 oder (4) Crespelle von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Mit je 1/2 (1/4) der Pilzmasse fullen, etwas Kase
drauf verteilen, zusammenrollen und als Schnecke in eine runde
(oder nebeneinander) Auflaufform legen. Restliche TomatensolSe
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmaRig
dariuber verteilen. Ca. 20 Minuten Uberbacken und sofort
servieren.

Dazu Rosenkohl: Im Dampfer wahrend der Kochzeit der
Tomatensauce gedampft, dann halbiert und in der Pfanne 1in
Butter kurz geschwenkt und angerdstet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliuten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit
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