Pansooti ,,Rino Casati* mit Ricotta-Krauterfullung
und Walnusssauce

Rezept fur 4 Hauptgangportionen
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Zutaten:

Fir die Crepes

200 g Mehl
6 Eier
0,51 Milch
50¢g Butter

Meersalz aus der Muhle, weilRer Pfeffer aus der Muhle, Muskat von der Reibe
Butterschmalz

Fir die Krauterfullung

250 g gemischte, zartblattrige Krauter
2 Eier

100 g Schafsricotta

50¢g Parmesan

Fir die Nusssauce

150 g Walnusskerne
50 ¢ Pinienkerne
50¢g Parmesan

50 ml Sahne

50 ml Olivendl
Zusatzlich

4 El Butter

8 Blatter Salbei

16 Walnusskerne
Zesten von zwei Zitronen
100 g Parmesan

Vorbereitung:

Aus Mehl, Eiern, Milch und der leicht gebraunten Butter einen Crepeteig rihren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und 30 Minuten quellen lassen. In Butterschmalz kleine,
dunne Crepe backen und auf Backpapier auskihlen lassen.

Fur die Fullung die Krauter blanchieren, abschrecken, gut ausdriicken und fein hacken.

1 Ei, Ricotta und Parmesan mischen, salzen und pfeffern und die Kréauter untermischen.
Walnuss— und Pinienkerne leicht anrdsten. Die Zitronenzesten in kochendem Salzwasser
blanchieren.

Zubereitung:

Das zweite Ei mit etwas Wasser verschlagen, die Crepe mit je einem Essléffel Krauter-
Ricottafullung belegen, die Rander einstreichen und die Pansooti zu Halbmonden falten.
In einem Bambusdampfer Uber kochendem Salzwasser 10 Minuten garen.

Fur die Nusssauce die Walnusskerne und Pinienkerne mit Parmesan und Sahne mixen,
das Olivendl einruhren.

In einer flachen Pfanne die Butter ausschdumen lassen, die restlichen Walnusskerne,
Zitronenzesten und die Salbeiblatter darin anschwenken, herausnehmen und die Pansooti
darin erwarmen. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und mit der kalten Walnusssauce,



Salbei, Walniussen und Zitronenzesten anrichten. Parmesan sehr fein reiben und dazu
reichen.

Empfehlung:

Als Krautermischung kann man in der Frihlingssaison die Mischung fur griine Sauce
verwenden, was nicht mehr lombardisch ist, aber auch sehr gut schmeckt.

Viel Spafd winscht



