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Rezept für 4 Personen

Für die Crêpes:

2 Eier

250 ml Milch

100 g Mehl

20 g flüssige Butter
1 Msp Backpulver
1 Prise Salz (Herbamare)
Öl zum Ausbacken

4-8 Noriblätter
Für die Füllung:

100 g blanchierte, gehackte Algen

(z.B. Wakame oder Meeressalat)
150 g abgetropfter Magerquark
frischer Zitronenabrieb
Salz (Herbamare), Pfeffer
etwas Olivenöl

Alle Crêpes-Zutaten verrühren und 15 Minuten quellen lassen;
zwei Esslöffel Mineralwasser unterrühren. Acht dünne Crêpes in

einer mit wenig Öl bestrichenen, heissen Pfanne (mit möglichst
flachem Rand!) ausbacken.

Vier Crêpes auf der Arbeitsfläche ausbreiten und mit den

Noriblättern belegen. Jeweils ein Crêpe auflegen.
Aus den restlichen Zutaten eine geschmeidige Masse herstellen
und auf den Crêpes verteilen. Jeweils zu einer Roulade aufrollen
und stramm in Klarsichtfolie einwickeln. Eine Stunde kaltstellen.
Zum Anrichten in Scheiben schneiden und mit einer Vinaigrette,
eingelegten Gemüsen und/oder Salaten servieren.
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Rezept für 4 Personen

Rhabarberstücke und Himbeeren in eine ofenfeste Form legen.

Zucker, Honig, Zitrusfrüchteabrieb und Vanillemark in einem Topf

mit 100 ml Wasser aufkochen lassen. Speisestärke mit Portwein

kalt anrühren und dazugeben. Einmal aufwallen lassen und auf

die Früchte verteilen.

Die Auflaufform mit einem Deckel oder Alufolie abdecken und

ca. 25 Minuten im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C garen.
Gut durchkühlen oder lauwarm servieren.

In tiefe Teller oder Schalen verteilen und jeweils ein halbes Stück

Burrata dazugeben.

Dazu passen ein paar zerbröselte Löffelbiskuits zum Darüberstreuen.

Mit Minze dekorieren.

500 g Rhabarber geputzt, in

mundgerechte Stücke geschnitten
100 g TK-Himbeeren

150 g Zucker

2 EL Honig
Abrieb von je 1 Zitrone & Orange
Mark von 1 Vanilleschote
1 TL Speisestärke
50 ml roter Portwein
2 Stücke Burrata

(ital. Frischkäse, à 75 g)
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