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Rezept
Gratinierte Basilikum-Pfannkuchen

Ein Rezept von Gratinierte Basilikum-Pfannkuchen , am 17.04.2024

Zutaten
50g Butter 1Bund Basilikum
5 Eier (GroRe M) 200 ml Milch
200g Mehl 5EL geriebener Parmesan
Salz 500 g weilder Spargel
Zucker 300g Lauch
2EL Ol+Olzum Ausbacken 200 ml Gemdisebrithe
200g Sahne 1TL Speisestarke
Pfeffer Zitronensaft
50g ger. Emmentaler
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
Pro Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

Fur den Teig die Butter schmelzen. Basilikumblatter, bis auf einige fiir die Garnitur, in Streifen schneiden. Eier, Milch,
Mehlund 1 EL Parmesan mit 150 ml Wasser und 1 TL Salz in einem Mixbecher aufschlagen. Die Halfte der
Basilikumblatter dazugeben und die Butter zulaufen lassen. Das restliche Basilikum unter den fertig gemixten Teig
heben und ca. 10 Min. quellen lassen.

Inzwischen den Spargel schalen und in gesalzenem und leicht gezuckertem Wasser knapp gar kochen. Lauch putzen,
langs aufschneiden und quer in Ringe schneiden, diese griindlich abwaschen und abtropfen lassen. Den Lauch in 2 EL Ol
anbraten, Brithe dazugiefen und kocheln lassen, bis der Lauch fast gar ist. Spargel nach Belieben in mundgerechte
Stiicke schneiden und zum Lauch geben. 100 g Sahne und 2 EL Parmesan zufligen und kurz kdcheln. Die Speisestarke in
etwas Wasser auflosen und dazugeben. Andicken lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. In zwei Pfannen 12 hauchdiinne Pfannkuchen backen, mit der
Spargelmasse fiillen, einrollen und in eine Auflaufform legen. Die restliche Sahne mit 2 EL Parmesan und dem
Emmentaler verriihren und tiber die Pfannkuchen gieen. Im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. liberbacken und mit Basilikum
garniert servieren.
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