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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zucchinipfannkuchen mit Schafskase

Ein Rezept von Zucchinipfannkuchen mit Schafskadse, am 09.06.2026

4EL
8EL
60g

2EL

Zutaten
Mehl 4 Eier (GroRe M)
Milch (120 ml) 2 Zucchini(ca.50g)
Schafskése Salz
frisch gemahlener Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
neutrales Ol
Rezeptinfos

Portionsgrofe 2 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

]. DasMehlineineRihrschissel geben. Die Eier am Schiisselrand aufschlagen und zum Mehl geben. Nach und nach die
Milch hinzufliigen und alles kraftig mit dem Schneebesen verriihren. Den Teig ca. 10 Min. zugedeckt quellen lassen.

2. Inzwischen die Zucchini waschen und ohne den Stielansatz auf der Reibe grob raspeln. Den Schafskase abtropfen lassen
und fein zerbréseln (den Rest in einer Deckeldose mit Wasser bedecken und im Kiihlschrank aufbewahren - schmeckt z.
B. in einem Salat).

3. Die Zucchiniraspel und den Schafskdse unter den Teig mengen. Je %5 TL Salz und frisch gemahlenen Pfeffer unterriihren
und etwas Muskatnuss dazureiben. Den Teig probieren und abschmecken, d. h. nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss nachwiirzen.

4. EinemittelgroRe Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und das Ol hineingeben. Den Teig in die Pfanne gieRen und
gleichmaRig verteilen. Den Pfannkuchen 3-4 Min. backen, bis der Teig zu stocken beginnt. Mit einem Pfannenwender
wenden und auf der anderen Seite in weiteren 3-4 Min. fertig backen. In der Pfanne zerteilen und auf zwei Teller heben.
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