Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
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GU Rezepte

Pfannkuchen mit Spitzkohlgemiise

Ein Rezept von Pfannkuchen mit Spitzkohlgemiise, am 25.06.2026

150¢g
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1TL

Zutaten

Mehl

Garam Masala (Gewiirzmischung) 250 ml
Eier 1TL
kleiner Spitzkohl (ca. 500 g) 1 Stange
rote Paprikaschote 1
walnussgroRes Stlick Ingwer 3EL
Rohrzucker 1EL
Olzum Backen

Rezeptinfos

Salz

kohlesaurehaltiges Mineralwasser
Erdnussol

Lauch

rote Chilischote

o]

Reisessig

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca.330kcal,15gF,11 gEW, 36 gKH

Zubereitung

unterriihren. Den Teig zugedeckt ca. 30 Min. ruhen lassen.

Das Mehl mit 1 Prise Salz und % TL Garam Masala mischen und mit Mineralwasser glatt riihren. Eier und Erdnussél

Spitzkohl halbieren, Strunk herausschneiden, Halften waschen und quer in ca. 3 mm feine Streifen schneiden. Lauch

putzen, waschen, langs halbieren und mit dem hellen Griin in ca. 10 cm lange, schmale Streifen schneiden. Paprika und
Chili halbieren, entkernen, waschen und klein wiirfeln. Ingwer schalen und fein hacken.

2 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Chili kurz darin anbraten, Spitzkohl dazugeben, Rohrzucker dariiberstreuen.

Mit Essig abléschen und bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. diinsten. Lauch und Paprika im tbrigen Ol in einer Pfanne unter
Ruhren anbraten, zum Spitzkohl geben. Mit Garam Masala und Salz abschmecken.

Den Teig durchriihren. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und diinn mit Ol ausstreichen. Eine kleine Kelle Teig

hineingeben und so nacheinander 8 Pfannkuchen backen, im Backofen bei 80° warm halten. Mit dem Spitzkohlgemtse
anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pfannkuchen-mit-spitzkohlgemuese-92793
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