PlAneute Rezepte

Gefiillte Dillpfannkuchen

Die Pfannkuchen kann man auch auf Vorrat backen, erkalten lassen und in Streifen
schneiden. So erhalt man ,Krauterfladle® fur eine klare Suppe. Mdchte man das
Rezept fur mehrere Personen herstellen, dann backt man zuerst die Pfannkuchen,
halt sie im Backofen warm und fullt sie dann.

Zutaten fiir 2 Personen:

>

>

>

2 Eier

1/8 | Wasser-Milch-Gemisch £

75 g Dinkelmehl 405 B M S

200 g fettarmer Joghurt . /",

200 g Creme fraiche g £ N,

100 g Garnelen

1 EL Limettensaft ;
1 Bund Dil B
10 Radieschen . ) ‘
4 Lauchzwiebeln

Salz, Pfeffer

Ol zum Herausbacken

Zubereitung:

>

Die Eier mit dem Wasser-Milch-Gemisch verquirlen. Nach und nach das Mehl
unterrihren. Die Teigmasse 30 Minuten quellen lassen.

Inzwischen den Joghurt mit der Creme fraiche verruhren.

Die Garnelen mit dem Limettensaft betraufeln.

Die Radieschen wurfeln. Die Lauchzwiebeln klein schneiden.

Garnelen, Radieschen und Lauchzwiebeln unter den Joghurt mischen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Dill klein hacken und unter den Pfannkuchenteig rihren.

4 dunne Pfannkuchen herausbacken und mit der Joghurt-Gemuse-Mischung

fullen.
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