Meeresfrichtesuppe von der Belle-lle als Crépes Fllung

Zutaten fur 4 Personen:

150 g frischen Lachs

150 g frischen Garnelen (geschalt)
50 g Gruyére-Kase, gerieben

100 g Petersilie, gehackt

125 ml Béchamel-Sauce

2 Schalotten, fein gewdrfelt

Pfeffer aus der Mihle und Salz

Teig fur den Crépes:

4 ERI6ffel Mehl
125 ml Milch

1 ERI6ffel Butter
1Ei

1 Prise Salz

Zubereitung:

Fur den Teig die Zutaten nach und nach mit der Milch zu einem flissigen Teig verriihren.
Anschliel3end die geschmolzene Butter beigeben, gut verrihren und den Teig mehrere
Stunden, abgedeckt ruhen lassen. Wenn nétig, nach dieser Zeit noch etwas Milch
unterrihren. Die Platte oder eine gro3e Pfanne leicht einfetten, erhitzen, den Teig darauf
geben und in einem flachen Kreis verteilen. Bei starker Hitze 4 Crépes goldbraun backen,
jeweils wenden und fertig backen. Das Fleisch der Jacobsmuscheln und den Lachs in
Waurfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten, die Muscheln
und den Lachs darin andiinsten. Die Garnelen und die Petersilie hinzugeben und
mitdinsten. Vom Herd nehmen, die fertige BEchamel-Sauce dartber gieBen, unter die
Meeresfrichten rihren, und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Masse auf die Crépes
verteilen, diese aufrollen und nebeneinander in eine mit Butter gefettete Auflaufform
legen. Mit dem Gruyére-Kase bestreuen und mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.
Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen einige Minuten tberbacken und heil? servieren.



