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Krauterptannkuchen mit

cremigen Pilzen

Zeit gesamt

30min

Lutaten
fir 4 Portionen
Schnittlauch, frisch
Dill, frisch

Petersilie, frisch

Eier

Milch

Salz

Weizenmehl, Type 405
1]

Zwiebeln, gelb
Champignons, braun
Pfeffer, schwarz

Créme fraiche

Zubereitungszeit

30min

10g
20g
20g
38t
200 ml

250 g
7EL
1§t

350 g

150 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

1. Krauter waschen, trocken schiitteln, dicke Stiele entfernen und hacken. In einer
Schissel Eier, Milch und Salz verriihren. Mehl in die Schiissel sieben und zu einem
leicht dickflissigen Teig verrtihren. Krauter unterheben.

2. Ofen auf 80 °C (Umluft) vorheizen. In einer beschichteten Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen, 1 Kelle des Teiges in das heiBe Ol geben und diinn in der Pfanne durch
Neigen verteilen.

3. Pfannkuchen ca. 1-2 Min. goldbraun ausbacken, bis er beginnt fest zu werden und
sich vom Boden lost, vorsichtig wenden und nochmals ca. 1 Min. von der anderen Seite
goldbraun backen. Pfannkuchen im Ofen warm halten und Vorgang wiederholen, bis die
Masse aufgebraucht ist.

4. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und je
nach GroBe vierteln oder achteln.

5. Pfanne erneut mit 1 EL OI auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln mit Pilzen darin ca.
5 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Créme fraiche untermengen.
Krauterpfannkuchen aus dem Ofen nehmen und mit cremigen Pilzen gefiillt servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 547 kcal
Kohlenhydrate 56 ¢
EiweiB 17g
Ballaststoffe 4g

Fette 28 ¢



