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Deftig gefiillter Pfannkuchen
mit Chili-SoBe siiB-sauer

Wir wiinschen Thnen guten Appetit!



Fiir 2 Personen
Pfannkuchen nach Standardrezept zubereiten, jedoch noch 1 EL
gehackter Petersilie und 1 TL fliissigen Ghee neutral zum Teig geben.

Fiir die Fiillung:

2 kleine Karotten (klein gewtirfelt)

1 mittleren Brokkoli (klein geschnitten)

1 groBe Zwiebeln (grob gewiirfelt)

1 Zehe Knoblauch (fein gewiirfelt, vorher den Keim herausnehmen!)
100 g Frischkése

1/3 Paprika rot (klein gewiirfelt)

50-100 ml Gemiisebriihe (Wasser und Feine Wiirzpaste)

1 Schuss Sahne und optional WeiBwein

4-5 Zitronenzesten (fein gehackt)

Salz, Pfeffer zum Abschmecken

etwas frische Petersilie fein gehackt, oder Krauter nach Gusto.
1-2 Essloffel Ghee zum Anbraten

Erhitzen Sie einen Topf, geben etwas Ghee hinzu und braten zuerst
die Karotten, Zwiebeln und Knoblauch an. Das Gemiise darf etwas am
Topfboden briaunen, aber nicht verbrennen. Geben sie das restliche
Gemiise dazu und diinsten es leicht an. Loschen Sie mit einem Schuss
WeiBwein ab, geben die Briihe, die Zitronenzesten und den Frischka-
se sowie einen Schuss Sahne hinzu. Lassen Sie das Ganze etwas sim-
mern, bis die Gemiise durch sind, aber noch Biss haben.

Mochten Sie die SoBe etwas sadmiger, so mixen Sie 2-3 Essloffel vom
Gemiise mit dem Stabmixer unter. Das Gemiise geben Sie wieder in
den Topf zur SoBe und mischen es mit der Petersilie. Wer es scharf
mochte, kann bei Tisch mit der ,,Chilipaste DIABOLO" nachwiirzen.

Fertige Pfannkuchen in der Backréhre bei ca. 60° C warmhalten.

Pfannkuchen fiillen, einrollen, schrig durchschneiden und mit Chili-
sof3e sli-sauer dekorativ anrichten. Dazu passt ein knackiger Feldsa-
lat mit Croutons.

Fleisch-Vario: Beim Fiillen etwas gekochten Schinken oder gekochtes
und gewiirfeltes Hiihnerfleisch beigegeben.
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