Bioland

BLUMENKOHL-CHAMPIGNONS-PFANNKUCHEN
MIT KASE

Schwierigkeit: einfach / ca. 30 Min. Arbeitszeit

Pfannkuchen gehen immer - und das nicht nur sti8. Mit knackigem Saisongemiise gefiillt, schmecken sie zu jeder
Jahreszeit. Im Frihjahr haben auch Blumenkohl und Champignons Saison und landen siiR-sduerlich abgeschmeckt im
fluffigen Fladen.

ZUTATEN

ca. Fur 4 Pfannkuchen

250 gr kleine, braune Champignons
1/4 Blumenkohl

1EL gehackte Krauter der Saison
1 mittelgrolRe Zwiebel

Salz und Pfeffer

Balsamico und Honig zum Abldschen

1 Briihe

8 EL Mehl

2 Eier

1 Milch

4 EL wiurziger Kase (zB. Gruyére)

Ol zum Ausbacken

ZUBEREITUNG



Bioland

Das Mehl in eine Schissel geben. Eier, Milch, Salz und Pfeffer hinzugeben und kraftig durchriihren, sodass leichte
Blasen kommen. Den Kase fein reiben, hinzufligen und umriihren. Nun den Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Die Champignons sdubern und in Viertel oder dicke Scheiben schneiden. Den Blumenkohl putzen, in R6schen teilen und
in kochendem, gesalzenen Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Zwiebel in feine Wiirfel schnibbeln. Ol am besten in einer
Grillpfanne mit Rillen erhitzen. Die Zwiebelwiirfel und Champignonscheiben ca. 5 Minuten darin anbraten.

Dann Blumenkohl und Krduter zugeben und unterheben. Wenn der Blumenkohl Farbe bekommt, mit ein paar Spritzern
Balsamico und einem Teel6ffel Honig abléschen und Briihe dazugieBen. Die Flissigkeit einkochen lassen.

Unterdessen Ol in einer runden Pfanne erhitzen. Den Teig portionsweise zu diinnen Pfannkuchen ausbacken. Keine
Sorge - der erste gelingt nie! Einen goldbraun ausgebackenen Pfannkuchen auf einen groRRen Teller legen, die Fillung
nur auf einer Halfte des Pfannkuchens verteilen, die zweite driiberklappen, mit etwas Gruyére und Krautern
dekorieren. Fertig!

Getrankeempfehlung:
Unsere Weinbauberaterin Veronica Ullrich empfiehlt dazu ein leichtes WeiBwein-Cuvée, zum Beispiel vom
Bioland-Weingut Martin aus Insheim.


https://www.weingutmartin.de/phi-weissweincuvee.html
http://www.tcpdf.org

