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BEURRECKS MIT
GREYERZER

Fur die Crépes:
1 dI Milch
40 g Mehl
1Ei
Salz, Pfeffer,
wenig Muskatnuss
Butter zum Ausbacken

Fiir die Fiillung:
20 g Butter
20 g Mehl
1 dl Milch
1 Eigelb
80 g Greyerzer, in sehr kleine
Wiirfeli geschnitten
Paprika, Pfeffer, wenig Salz
2 Eier

frische Brotbrosel
Ol zum Ausbacken

Garnitur:
Frische Tomatensauce
und Basilikum oder Kerbel

Aus den Zutaten fur die Cré-
pes einen diinnen Teig her-
stellen und wihrend 1/2 Stun-
de ruhen lassen. In einer Tef-
lonpfanne 2 diinne Crépes im
@ von etwa 24 cm ausbacken
und halbieren.

Die Butter in einem Pfann-
chen schmelzen, das Mehl da-
zugeben und leicht andiinsten.
Die kalte Milch dazugiessen
und unter Riihren schnell auf-
kochen, so dass eine dickliche
Masse entsteht. Leicht erkal-
ten lassen, dann das Eigelb
und den Greyerzer darunter-
mischen und wiirzen. Diese
Masse mit dem Spritzsack fin-
gerdick auf die halbierten
Crépes aufspritzen, satt ein-
rollen und im Kihlschrank
erstarren lassen.

Rolle schrag in vier stark ver-
schobene Scheiben schneiden,
im Ei wenden und panieren.
Schwimmend in heissem Ol
ausbacken, auf Kiichenkrepp
gut abtropfen lassen. Mit je
einem Loffel Tomatensauce
anrichten und mit frischem
Basilikum oder Kerbel gar-
nieren.

GREYERZER-
FLAN MIT PETER-
SILIENBUTTER

40 g Eierschwimmchen
10 g Speck
1 Schalotte
10 g Butter
1 dl Rahm
1 dl Hiihnerbouillon
100 g Greyerzer, fein gerieben
2 Eier
1 Striiusschen Kerbel, fein
gehackt
Salz, weisser Pfeffer aus der
Miihle
10 g Butter

Petersilienbutter:
3 dl Hiihnerbouillon
1 Schalotte, fein gehackt
50 g Butter
1 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz und weisser Pfeffer aus
der Miihle

Die Eierschwammchen, Speck
und Schalotte fein hacken und
in der Butter diinsten. Rahm,
Hiihnerbouillon, Greyerzer
und Eier verquirlen und dazu-
geben, nichtkochenlassen. Mit
Kerbel, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Masse in ausgebutter-
te, kleine Formchen fiillen. Im
Wasserbad im Ofen bei 130 °C
wihrend 45-50 Minuten po-
chieren.

Die Hiihnerbouillon mit der
Schalotte um etwa 1/3 einko-
chen lassen. Die Butter stiick-
chenweise in die kochende
Bouillonrithren. Die Petersilie
beigebenundmitSalzund Pfef-
fer abschmecken. Die Greyer-
zerflans auf Teller stiirzen und
mit Petersilienbutter umgies-
sern.



