Haus-Sauce

Spinat-

Zutaten (4 Crépes):

+ Fir die Crépes:

e 4 Eijer

e 130 g frischer Spinat

e 20 g Barlauch oder Petersilie

e 300 g Mehl

e 400 ml Milch

e 1 Prise Salz, Pfeffer

e 1Schuss Mineralwasser mit
Kohlensaure

Ausserdem:
e Butter oder Ol zum Braten
e 4 Eier fir Spiegeleier
4 Scheiben Schinken
Haus-Sauce Barlauch
frische Kresse
Krautersalz, Pfeffer

Zubereitung:
Fir die Spinat-Crépes:
1. Spinat und Krauter waschen und trockenschutteln.
2.Die Eier, den Spinat und die Petersilie in einem Mixer fein pUrieren.
3.Mehl, Milch, Salz, Pfeffer und einen Schuss Mineralwasser hinzufligen und zu einem glatten, eher
dunnflussigen Teig mixen. Den Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen.
4 Eine beschichtete Pfanne leicht einfetten. Eine kleine Kelle Teig hineingeben und durch
Schwenken dunn verteilen.
5.Die Crépes (Herdstufe 7 von 10) etwa 2 Minuten pro Seite goldgelb braten.

FUr das Topping:
1.Wenig Butter oder Ol in eine Pfanne geben und leicht erhitzen. Die Eier aufschlagen, in die Mitte
der Pfanne gleiten lassen und braten.
2.Haus-Sauce Barlauch in der Mitte der Crépes geben und jeweils ein Spiegelei darauf platzieren.
3.Den Schinken auf die Crépes verteilen. Die Kresse daruberstreuen und zusatzlich mit Gewurzen
abschmecken.
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