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250 ml Milch

120 g Mehl

2 Eigelb

1Ei

1 EL Butter

1 Spritzer Zitrone
5 Blatter Barlauch
Salz und Pfeffer

300 g Gemise (junge Erbsen, junge Moéhren,
Spargelspitzen, junger Sellerie, Bohnen)

40 g Butter

Salz, Pfeffer

3 Eigelb

70 g Gemusebriihe

Salz, Pfeffer, Zitronensaft
200 g flussige Butter

junge Barlauchblatter zum dekorieren

Fir den Crépe-Teig die Butter in einer Pfanne schmelzen. Alle Zutaten zusammen
mit der geschmolzen Butter und dem Béarlauch zusammen zu einem geschmeidigen
Teig mixen. Aus dem Teig diinne Crépes in einer beschichteten Pfanne ausbacken.

Das Gemuse putzen und in kleine Stiicke schneiden. Alles in Salzwasser kurz
abkochen so das es noch Biss hat. AnschlieBend das Gemuse in Butter schwenken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Hollandaise Sol3e die Eigelb zusammen mit der Gemiisebriihe in einer Metallschiissel tiber
heiRem Wasser schaumig und cremig schlagen. Wenn das Volumen sich verdoppelt hat, nach und nach
die Butter in einem dinnen Strahl einlaufen lassen und dabei weiter rithren. Die schaumige Sof3e vom
Wasserbad nehmen und mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken. Direkt servieren!



