Kartoffel-Feigen-Crépe, pikant

Zutaten:;

250 g Kartoffeln

0,5 TL Thymian, frisch

3 Eier

1EL Sahne

2-3 EL Dinkelmehl
Muskatnuss, Salz und Pfeffer
Zum Anbraten etwas Ol

2 Feigen, frisch
1 EL brauner Zucker
1 EL Butter

Zubereitung

1. Kartoffeln in Salzwasser mit einigen frischen Krauterzweigen (falls verfugbar)

weichkochen.

2. Kartoffeln abgieRen, schalen und noch warm durch die Kartoffelpresse dricken. Mit

Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Blatter vom frischen Thymian abzupfen und fein schneiden - in die Masse geben.

4. Eier und Sahne verruhren - zur UberkUhlten Kartoffelmasse geben, Mehl hinzufugen.

5. Fur die Garnitur: Feigen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zucker in der Pfanne langsam
zergehen lassen, Butter hinzufugen, die Feigenscheiben auf den Zucker legen und kurz

karamellisieren lassen.

6. In einer zweiten Pfanne etwas Ol erhitzen. Mit
einem Loffel die Kartoffelmasse in die Pfanne geben.
Nach kurzem Anbraten die Feigenscheiben auf die
Kartoffelmasse legen und etwas eindrucken.

7. Dann 5 Minuten auf einer Seite goldbraun braten,
wenden und auch die zweite Seite 3-5 Minuten
goldbraun braten.

Serviertipp: Mit Blattsalat oder als Beilage zu anderen
Gerichten reichen.

CO,-Bilanz

242g CO, pro Portion.
Das ist 1,1kg weniger als der Durchschnitt. ?
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