Crépe-Lasagne

100 g Mehl
2Pr Salz
2 Eier gross
2dl Milch
309 Butter
Oel
fillung

500 g Ricotta
259 Parmesan gerieben
Salz, Pfeffer
1 frichlingszwiebel
309 Rohschinken

1 runde Gratinform
Butter

259 Parmesan gerieben
109 Butter

Pfeffer
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als Vorspeise fir 6-8 Personen

in eine Schiissel geben

gut miteinander mischen, zum Mehl geben und
riithren bis es keine Klimpchen mehr hat

in einem Pfdnnchen langsam schmelzen, zum
Teig rithren, Teig in einen Massbecher giessen
Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Min.
ruhen lassen

in einer beschichteten Pfanne 8 Créps
ausbacken, beiseite stellen

miteinander mischen

waschen, in feinste Ringe schneiden, auch das
Grin

in Wiirfeli schneiden und mit den Zwiebeln
mischen

Gratinform ausbuttern

eine Crépes in die Gratinform legen, mit )3
Ricotta bedecken, eine Crépe darauf geben, die
Hadlfte der Zwiebel/Rohschinkenmischung darauf
geben, so die Lasagne schichten, mit Ricotta
abschliessen

dariber streuen

Butter in kleine Stiicke schneiden, dariiber
verteilen

mit Pfeffer bestreuen

im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 30Minuten
iberbacken
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