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Koreanische Pfannkuchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Karotten 1 St. d
Lauch 055t Kiichenutensilien
Zucchini 0.5 St. groBe Schiissel, groBe Pfanne
Zwiebeln, rot 1St
Weizenmehl, Type 405 100 g 1. Karotte schélen, langs halbieren und in diinne Streifen schneiden. Lauch ebenfalls in
Speisestarke 2EL grobe Stiicke schneiden und diese in feine Streifen schneiden. Lauch in einem Sieb
Backpulver 271 waschen und abtropfen lassen. Zucchini waschen und ebenfalls in diinne Stifte
Salz 17L schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden.
Kurkuma, gemahlen 1TL

2. In einer Schiissel Mehl mit Speisestarke, Backpulver, Salz, Kurkuma und Wasser zu

Wasser mit Kohlensaure 150 ml . . . . : :
einem glatten Teig verrihren. Gemiise zugeben und mit dem Teig vermengen.

1] 4EL

Sojasauce JEL 3. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Etwa 1 Kelle Teig in die Pfanne geben
und zu einem flachen Pfannkuchen verteilen. Pfannkuchen ca. 2 Min. goldbraun backen,
wenden und erneut ca. 2 Min. backen. Ubrigen Teig ebenso zu Pfannkuchen ausbacken.

4. Koreanische Pfannkuchen nach Belieben in Stiicke schneiden und mit Sojasauce
servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 245 keal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 08
Ballaststoffe 3g

Fette 9¢g
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