
Spargel-Socca
mit Rhabarber & Mangold 

Kichererbsenmehl, Wasser und Salz vermengen und am besten 
über Nacht bei Zimmertemperatur quellen lassen, da sonst der Teig 
zu bröselig bleibt.
Das Gemüse waschen, Mangold und Rhabarber in dünne Scheiben 
schnei­den. Die Man­gold­blät­ter grob zer­pflü­cken und den Spar­gel in 
2 cm lange Stü­cke schnei­den.
Öl in einer Pfanne zerlassen und Mangoldstiele mit Spargel und 
Rha­bar­ber darin schwen­ken. Nach kur­zem Anbra­ten die Man­
gold­blät­ter zuge­ben und bei geschlos­se­nem Deckel ca. 4 Minu­ten 
düns­ten. Anschlie­ßend die Pfanne vom Herd neh­men und bei­seite 
stellen.
Kicher­erbs­enteig erneut kräf­tig rüh­ren, in einer wei­te­ren Pfanne 
Kokosöl zer­las­sen und die Hälfte des Kicher­erbs­entei­ges hin­ein­ge­
ben. Den Ofen auf 200 °C vor­hei­zen und den gut durch­ge­ba­cke­nen 
Fladen, samt Pfanne (mit ofenfestem Griff) hineingeben.
Die Eier hart kochen, abschre­cken, pel­len und vier­teln.
Wäh­rend die Socca 10 Minu­ten im Ofen bräunt das Dres­sing anrüh­
ren. Hier­für den Estra­gon waschen, die Blät­ter von den Stie­len zup­
fen und fein hacken. Gehackte Kräu­ter mit Joghurt, Öl, Zitro­nen­saft, 
Gewür­zen, Honig und Senf ver­rüh­ren.
Die Socca aus dem Ofen neh­men und mit dem zwei­ten Teil des Tei­
ges genauso ver­fah­ren. Wenn beide Kicher­erb­sen­fla­den gut aus­
ge­ba­cken sind, das Gemüse und die Eier dar­auf geben und mit dem 
Dressing beträufeln.

Zutaten für 2 Personen:

Socca
250 g Kichererbsenmehl

400 ml Was­ser
1 TL Salz

Belag
1/2 Pfund wei­ßer Spar­gel

200 g bunter Mangold
2 – 3 Stangen Rhabarber

2 Eier
2 EL Kokosöl
2 TL Honig

Salz
Pfeffer

Dressing
2 EL Senf

1 EL Joghurt
einige Zweige Estragon

2 EL Zitronensaft
1 TL Honig

Salz

https://hannoverspeist.de


