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Auf dem Speiseplan

150 g feingemahlenes Weizenmehl

2 bis 2,5 dl (200 bis 250 ml) Milch

3 EL flussige Butter

3 Eier

1.dl (100 ml) Mineralwasser mit Kohlensaure
je 2 EL feingehackte Petersilie und Schnittlauch
Meersalz, Muskatnuss

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verriihren,
15 Minuten ruhen lassen. Danach die Pfann-
kuchen ausbacken und beiseite stellen. Die ab-
gektihlten aufrollen und in
Streifen schneiden. Schmeckt herrlich in einer
klaren Gemusesuppe.

Pfannkuchen

Teig: 200 g Weizen- oder Dinkelvollkornmehl
4 Eier

50 g flussige Butter

2 bis 2,5 dl (200 bis 250 ml) Milch
1 Prise Meersalz, Ol zum Braten
Fiillung: 500 g Lauch

150 g Champignons

40 g Butter

100 g Rahm (Sahne)

2 bis 3 EL Sojasauce

1 EL milder Senf

Herbamare, Pfeffer

100 g Frischkase

Alle Teigzutaten zu einem glatten Teig ver-
rihren und 10 Minuten ruhen lassen. Sechs
diunne Pfannkuchen (Crespelle) ausbacken
und zur Seite stellen.

Lauch und Pilze putzen, den Lauch in Ringe,
die Pilze in Scheiben schneiden. 20 g Butter er-
hitzen, den Lauch darin andiinsten, die Pilze
und den Rahm dazu geben und so lange
kocheln, bis die Flissigkeit verdampft ist. Das
Gemuse mit der Sojasauce, dem Senf und den
Gewlirzen abschmecken.
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Die Pfannkuchen mit dem Frischkise bestrei-
chen und die Fillung darauf geben. Crespelle
aufrollen und in eine gefettete Auflaufform ge-
ben. Die restliche Butter in Flockchen auf die
Pfannkuchen verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C etwa 20 Minuten uber-
backen.

Teig: je 125 g Hirse und Weizen, feingemahlen
4 Eier

3,5 bis 4 dl (350 bis 400 ml) Milch
Meersalz

Sauce: 2 grosse Tomaten

1 EL Olivendl

Herbamare, Pfeffer, 1 Bund Schnittlauch
Fillung: 1 kleiner Wirsingkohl (ca. 1 kg)
2 Zwiebeln

30 g Butter

2 EL Creme fraiche

Trocomare, ger. Muskatnuss

Ol zum Backen, Fett fir die Form

50 g ger. Emmentaler

Hirse und Weizen mit Eiern, Milch und Salz
verrihren. Den Teig 10 Minuten stehen lassen.
Fur die Sauce die enthduteten Tomaten klein-
schneiden, mit Olivendl verriihren und mit
Herbamare und Pfeffer wiirzen. Den fein ge-
schnittenen Schnittlauch dazu geben.

Fir die Fullung den Wirsing und die Zwiebeln
fein schneiden, in der Butter 5 Minuten diins-
ten. Mit Creme fraiche, Salz und Muskat ab-
schmecken.

Aus dem Teig 8 diinne Pfannkuchen backen.
Mit dem Wirsinggemutise fiillen und aufrollen
In eine gefettete Auflaufform schichten, mit
dem Kise bestreuen und im vorgeheizten
Backofen etwa 20 Minuten tiberbacken.

Die Tomatensauce dazu reichen.
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