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Spinat-Pfannkuchen mit
SuBkartoffeln und Oliven

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
SiiBkartoffeln 25t o
Speisestirke 1EL Kiichenutensilien
Olivendl 1EL mittlere Schiissel, groBe Schiissel, hohes Gefal, groBe Pfanne, Backblech mit
Salz Backpapier, Sieb, Piirierstab

Pfeffer, schwarz

Kalamata Oliven ohne Kern 100 g 1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. SiiBkartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In

Blattspinat 100g einer Schussel mit Starke vermengen. Auf ein Backblech mit Backpapier geben, mit
Feta 200 ¢ Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen ca. 20 Min. goldbraun backen.

Milch 350 ml

Fier 9t 2. Oliven abgieBen. Spinat waschen und abtropfen lassen. Feta mit den Handen

. oseln.

6| 5 £l zerbroseln

Weizenmehl, Type 405 200 g 3. In einem hohen GefaB Milch mit einer Handvoll Spinat fein piirieren. In einer Schiissel
Frischkdse, natur 4EL Eier mit Spinat-Milch, 2 EL 01 und Salz vermischen. Mehl hinzufiigen und alles zu einer

glatten Masse verriihren.

4. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Spinat-Pfannkuchen darin
nacheinander dinn ausbacken.

5. Pfannkuchen jeweils diinn mit Frischkase bestreichen. Nach Belieben mit
StiBkartoffel, Oliven, Spinat und Feta belegen, zusammenrollen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 782 keal
Kohlenhydrate 88 ¢
EiweiB 23g
Ballaststoffe 78

Fette 37g



