Pfannkuchen mit
Hackfleischfiillung asian
style

Gefullter Pfannkuchen

Dieser Pfannkuchen bekommt eine asiatisch anmutende
Hackfleischfullung. Sie ist definitiv nur fur Liebhaber von
Knoblauch, denn die Sauce wird aus Reiswein, schwarzer Bohnen-
Knoblauch- und schwarzer Bohnen-Sauce zubereitet. Zusatzlich
kommen noch drei frische Knoblauchzehen hinein. Die Fullung
wird dadurch so wirzig, dass weder mit Salz noch Pfeffer
gewlrzt werden muss. Und auch der Pfannkuchen besteht deswegen
nur aus Mehl, Ei und Milch und wird nicht gewlrzt.

Das verwendete Hackfleisch war — offen zugegeben — nicht mehr
das frischeste, jedoch nicht verdorben. Es hatte nur den
Ablauftag des MHD erreicht. Aber dabei hilft dann die Kichen-
HygienemaBnahme a la Indien, indem man eine gute Messerspitze
Bih-Jolokia-Chili-Pulver in die Sauce hinzugibt. Die Bih
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Jolokia Chili ist die scharfste Chilischote der Welt und nach
meiner laienhaften Einschatzung in landlichen Gebieten Indiens
vermutlich Ersatz zu Zahnblrste und anderen Hygienemitteln.
Denn sie brutzelt wirklich jegliche Keime weg. [J

Zutaten fir 1 gefullten Pfannkuchen:
Fur die Hackfleischfillung:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= Shao Xing (Reiswein)

=1 EL Black Bean Garlic Sauce (schwarze Bohnen-Knoblauch-
Sauce)

1 TL Black Bean Sauce (schwarze Bohnen-Sauce)

1 Msp. Bih-Jolokia-Chili-Pulver

1 TL Mehl

» Butter

Fur den Pfannkuchen:

= 3 gehaufte EL Mehl
=1 Ei

=Milch

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen. Knoblauch
kleinschneiden, Lauchzwiebel in Ringe schneiden. Butter in
einem kleinen Topf erhitzen und Hackfleisch kraftig
darin anbraten. Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und
ebenfalls anbraten. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur ein
wenig Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem groBen Schuss
Reiswein abloschen. Bohnen-Knoblauch- und Bohnen-Sauce
hinzugeben. Mit Bih-Jolokia-Chili-Pulver wirzen. Etwas Wasser
zum Abmildern der kraftigen Sauce hinzugeben, alles gut
verruhren und zugedeckt ein wenig kocheln lassen. Fullung mit



etwas Mehl binden. Beiseite stellen und warm halten.

In eine Schiussel Mehl und Ei geben und einen Schuss Milch.
Alles mit einem Schneebesen gut verquirlen. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen, den Pfannkuchenteig hineingeben und gut in
der Pfanne verteilen. Der Pfannkuchen braucht bei hoher
Temperatur auf beiden Seiten jeweils hochstens 1-1 % Minuten.
Beim Zubereiten vorsichtig mit dem Pfannenheber einmal wenden
und darauf achten, dass er nicht zu dunkel brat.

Pfannenkuchen auf einen grollen Teller geben, langs in der
Mitte die Fullung darauf geben, den Pfannkuchen 1links und
rechts nach oben zuklappen und servieren.



