Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gefiillte Pfannkuchen mit griinem Spargel

Ein Rezept von Gefiillte Pfannkuchen mit griinem Spargel, am 28.06.2026

170g
500¢g
250g
400g
650 g

Zutaten

Eier 330 ml
Mehl

griiner Spargel 300¢g
Méhren 1
Mett 4EL
Gemdusebrihe 150g
Pfeffer 3EL

Rezeptinfos

Milch
Salz
kohlrabi
Zwiebel
o]
Sahne

Schnittlauchréllchen

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 785 kcal

Zubereitung

Eier trennen. Milch, 3 Eigelbe, 140 g Mehl und %2 TL Salz verquirlen. Den Teig ca. 20 Min. quellen lassen. Inzwischen

Spargel waschen, im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden, Spargel in Stlicke schneiden. Kohlrabi schélen und
grob wirfeln. Mohren schélen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

Mett mit Zwiebel verkneten und zu ca. 24 KléRen formen. In 1 EL heiRem Ol bei starker Hitze braten, herausnehmen. 1 EL

Olim Bratfett erhitzen. Spargel, Kohlrabi und Méhren darin ca. 5 Min. andiinsten. Briihe dazugieRen, alles aufkochen und
offen ca. 10 Min. kdcheln lassen. 100 g Sahne mit tibrigem Mehl verriihren, in das Ragout rithren. Kl6Re dazugeben und
darin ca. 5 Min. kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, warm halten.

EiweilRe mit 1 Prise Salz steif schlagen, unter den Teig heben. Aus dem Teig in 2 EL Ol portionsweise bei mittlerer Hitze 4

Pfannkuchen backen, warm halten. Ubriges Eigelb mit 50 g Sahne verriihren und unter das Ragout rithren. Nicht mehr
kochen lassen, abschmecken und Schnittlauch unterriihren. Pfannkuchen mit Ragout gefillt servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-pfannkuchen-mit-gruenem-spargel-67710
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