Crêpes met spinazie
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Ingrediënten (voor 8 personen)
 75 g bloem                                                           75 g volkorenmeel
 250 ml magere melk                                         1 groot ei
 2 el olijfolie                                   70 g gekookte spinazie, fijngehakt
Vulling:
- 25 g bloem                                                - 250 ml magere melk
- 375 g tonijn uit blik, uitgelekt           - 350 g maïs uit blik, uitgelekt
- 1 kleine rode ui, geraspt                     - Zout en peper
Bereiding:
Zeef de bloem, het volkorenmeel en wat zout in een kom. Voeg de melk, 4 el water, het ei, de olie en de spinazie toe en klop alles tot een glad en luchtig beslag. Laat het 15 minuten rusten. Vet een koekenpan licht in met olijfolie en verwarm de pan op middelhoog vuur. Giet zoveel beslag in de pan dat de bodem net wordt bedekt. Draai de pan rond zodat het beslag gelijkmatig wordt verdeeld. Bak de crêpe goudbruin, draai hem om met behulp van een spatel en bak de andere kant goudbruin.

Bak met de rest van het beslag zeven crêpes. Houd de crêpes die al gebakken zijn warm en leg er keukenpapier tussen. Verwarm de oven voor op 220 °C. Voor de vulling: 
Roer de tonijn, de maïs, de ui en zout en peper naar smaak door elkaar. Verdeel de vulling over het midden van de crêpes en vouw ze tot een pakketje.
Leg de crêpepakketjes naast elkaar in een ovenschaal. Bestrijk ze met een beetje olie en bak ze 10 minuten in de voorverwarmde oven. Serveer de crêpes meteen.
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