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Rezept
Pfannkuchen mit Spinat-Ricotta-Fiillung

Ein Rezept von Pfannkuchen mit Spinat-Ricotta-Fillung, am 09.06.2026

Zutaten
100g Mehl Salz
2 Eier 4EL Olivendl
ca. 150 ml Milch 1 Paket TK-Blattspinat (450 g)
1 kleiner Zucchino (100 g) einige Zweige frischer Thymian
250 g weicher Ricotta 1 Ei
50 g frisch geriebener Parmesan oder Pecorino Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle geriebene Muskatnuss
1EL Butter 1EL Mehl
2 [ Milch 50 g frisch geriebener Parmesan oder Pecorino
1EL Tomatenmark Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 615 kcal

Zubereitung

Zuallererst fur die Flllung den Spinat in einem Sieb bei Zimmertemperatur auftauen lassen oder nach Packungsangabe
garen und abkihlen lassen.

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel schiitten, 1 kraftige Prise Salz drangeben. Eier, 2 EL Ol und Milch nach und nach mit
dem Schneebesen unterriihren. Der Teig soll zéhflissig und vor allem glatt sein. 30 Minuten stehen lassen, damit das
Mehl aufquellen kann.

Wahrend der Zeit fuir die Flllung schon mal den Spinat gut ausdriicken und fein hacken. Den Zucchino waschen, Enden
abschneiden, Zucchino erst in diinne Scheiben, dann in Streifen, dann in Wiirfel schneiden. Den Thymian waschen und
trockenschwenken. Blattchen abstreifen, entgegen der Wuchsrichtung.

Spinat, Zucchiniwirfel und Thymian mit Ricotta, Ei und Kase verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fur die Sauce die Butter im Topf schmelzen. Mehl reinrithren und hellgelb werden lassen. Und jetzt immer rithren und
dabei die Milch dazugielien. Die Sauce, die keine Kliimpchen haben sollte, bei mittlerer Hitze ungefdhr 10 Minuten
kocheln lassen. Sie soll dickflussig werden. Immer mal wieder durchrithren, damit nichts am Boden kleben bleibt. Kase
und Tomatenmark drunterrihren. Sauce salzen und pfeffern.
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6. Wieder zum Teig: Eine Pfanne ganz diinn mit Ol auspinseln und heil werden lassen. Mit der Schépfkelle wenig Teig
reingielRen, die Pfanne so lang nach mehreren Seiten drehen, bis der Teig den Pfannenboden bedeckt. Hitze auf mittlere
Stufe zurlickschalten und den Pfannkuchen backen, bis der Teig auch oben nicht mehr fliissig ist.

7. Pfanne ritteln, damit der Pfannkuchen sich 8st, Pfannkuchen mit dem Pfannenwender umdrehen und auf der zweiten
Seite noch ungefdhr 1 Minute backen. Aus der Pfanne nehmen, aus dem uibrigen Teig auch Pfannkuchen backen.
Insgesamt werden es 8 Stiick.

8. Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft ohne Vorheizen: 200 Grad). Eine grofe ofenfeste Form - am besten rechteckig -
aus dem Schrank holen. 1 Pfannkuchen auf ein Brett legen, mit Spinatfiillung bestreichen, aufrollen und in die Form
legen. Nachsten und alle anderen genauso fiillen und daneben legen.

9. Zum Schluss kommt noch die Sauce driiber und das Ganze in den heiRen Ofen. Etwa fiir 30 Minuten, aber in jedem Fall,
bis die Sauce braune Flecken hat.
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