
1 / 2

Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die B�silikum-Crêpes

300 g L�chsfilet

200 ml Milch

60 g Mehl

1 Ei

1 H�ndvoll Rucol�

25 ml Pfl�nzenöl und etw�s Öl

für die Pf�nne

2 EL  B�silikum gerebelt

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die M�yonn�ise

1 Ei

1 Stk. Limette

200 ml Pfl�nzenöl

1 EL Senf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Zum Servieren

B�silikum frisch

Kr�uteröl

Sprossen

B�silikum-Crêpes mit L�chs und
Limetten-M�yonn�ise

40—60 Min

Zubereitung

1 Rucol�, B�silikum und Milch fein pürieren und in eine Schüssel �bseihen. Ei

und Pfl�nzenöl unterrühren. Mehl und S�lz in einer Rührschüssel

vermischen und die Milchmischung n�ch und n�ch unterquirlen, bis ein

gl�tter Teig entsteht. Abgedeckt r�sten l�ssen.

2 Für die M�yonn�ise d�s Ei verquirlen. Den S�ft der Limette mit Ei, Öl, Senf

und S�lz in einem Rührbecher mixen, bis eine M�yonn�ise entsteht.

M�yonn�ise k�ltstellen.

3 Anschließend d�s L�chsfilet in ein Zentimeter dünne Streifen schneiden.

Öl in einer Pf�nne erhitzen und den L�chs d�rin nur so l�nge br�ten, d�ss

er innen noch gl�sig ist.

4 Zur gleichen Zeit eine Crêpes-Pf�nne erhitzen und mit Öl einstreichen. 60-

80 ml Teig gleichm�ßig in einer Pf�nne verteilen und ein bis zwei Minuten

b�cken. Wenden und c�. 30 Sekunden fertig b�cken. Auf diese Weise

weitere Crêpes zubereiten. Im Anschluss die Crêpes �uf Teller legen, mit

L�chs belegen, zukl�ppen und mit M�yonn�ise betr�ufeln.

5 N�ch Geschm�ck mit Kot�nyi S�lz und Kot�nyi Pfe�er �us der Mühle

würzen. Mit frischem B�silikum, Kr�uteröl und Sprossen servieren.
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