VORKOSTER Freitags um 21:00 Uhr

Krauterpfannkuchen mit Gemiise-Topping

Diese herzhaften Pfannkuchen kommen mit frischem Gemiise und reichlich Krdautern
erfrischend anders daher. Auflerdem liefern sie viele Vitamine.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pfannkuchen:
e 15 Bund Schnittlauch
e 14 Bund Petersilie
e 2 Stdngel Barlauch (falls vorhanden)
e 1 Bund Kerbel
e 1 Bund Sauerampfer
e /4 Eier
e 100 g Mehl
e 500 ml Milch
e 100 ml Mineralwasser
e Salz
o Pfeffer
e 1ELOlzum Anbraten

Topping:
e 1 rote Paprika
e 3 Tomaten
e 1 Zucchino
e 1 Bund Friihlingszwiebeln
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e 1ELOlzum Anbraten
e 100 g Schafskase

Zubereitung:
Pfannkuchen:

e Die Krauter fein hacken.

e Vonvier Eiern das Eiwei3 vom Eigelb trennen. Das Eiweif} steif schlagen und
beiseite stellen.

e Die Eigelbe mit Mehl, Milch und Mineralwasser zu einem glatten Teig
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieSend das Eiweif3 unterheben.

e 1ELOLlin einer backofenfesten Pfanne kurz auf dem Herd erhitzen.

e DenTeigin die Pfanne geben und kurz stocken lassen.

e Den Pfannkuchen fiir 15 Minuten bei 160°C im Backofen durchgaren lassen.

Gemiise-Topping:

e Paprika, Tomaten und Zucchini in kleine Stiicke schneiden und beiseite stellen.

e Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol
anbraten. Das klein geschnittene Gemiise zugeben und gemeinsam bei
geringer Hitze garen.

e Den Pfannkuchen in Stiicke schneiden, mit dem Gemiise belegen und mit fein
zerbroseltem Schafskdse garnieren.
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