Pfannkuchen mit Pfifferling-
Fullung

Einen Pfannkuchen habe ich schon lange nicht mehr zubereitet.
Ich hatte deswegen richtig Appetit darauf.

Ich bereite die Fullung mit Pfifferlingen zu, wobei ich auf
tiefgefrorene Pfifferlinge zuruckgreife. Dazu etwas frische
Petersilie.

Mein Rat: Bereitet man den Teig etwas dicker zu, erhalt man
einen Pfannkuchen. Gibt man mehr Milch hinzu, erhalt man eine
diinne Crepes.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Gemisefond verwenden, die
FaGllung schmeckt dann noch authentischer.

Zutaten fiir 1 Person:
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Flur den Teig:

=6 EL Mehl
=2 Eier
= Milch

Fur die Fullung:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 100 g Pfifferlinge
= 1/2 Bund Petersilie
= Gemusefond

= Olivenol

= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Mehl in eine Schissel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiurzen. Mit
dem Schneebesen verruhren.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Pfifferlinge dazugeben und mit
anbraten. Etwas Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Petersilie dazugeben. Etwas kocheln lassen.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen. Teig hineingeben
und gut verteilen. Pfannkuchen auf beiden Seiten einige
Minuten braten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Fillung darauf geben und Pfannkuchen zusammenschlagen.
Servieren.



