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In vielen Dingen ist sich die europdische Gemeinschaft nicht
einig. Ob es nur darum geht, auf welcher StraBenseite ge-
fahren wird oder um die groBen Themen unserer Zeit wie der
Schutz des Klimas und der Natur oder darum, wie mit Ge-
fliichteten umgegangen wird. In vielen Bereichen wdre mehr
Einigkeit und Zusammenhalt wiinschenswert.

In einer kleinen Sache ist man sich quer durch Europa aber
einig: Pfannkuchen gehdren in jede Kiiche. Ob Galettes und
Crépes in Frankreich, Liwanzen in Tschechien, Pannkakor in
Schweden oder Palatschinken und Kaiserschmarrn in Oster-
reich - jedes unserer europdischen Nachbarldnder hat seinen
eigenen ldndertypischen Pfannkuchen. Trotz unterschied-
licher Namen und Mehlsorten haben sie etwas gemeinsam:
Sie bestehen aus den Grundzutaten Mehl, Ei und Milch, sie
werden alle in einer Pfanne ausgebacken, sind sehr lecker
und vielseitig variierbar.

Vielfalt in Demeter-Qualitdt aus Europa

Nicht nur bei Pfannkuchen-Rezepten schauen wir auf ganz
Europa, auch einige unserer Rohstoffe beziehen wir aus euro-
pdischen Nachbarldndern. Dabei bleibt die biologisch-dyna-
mische Qualitdt das verbindende Element und bestimmt den
Begriff der Regionalitdt fiir uns. Wir kennen unsere Lieferan-
ten sowohl hier in Deutschland, als auch in den europdischen
Nachbarldndern persénlich, die meisten schon in der zweiten
oder dritten Generation. Und weil wir an die gute Kraft ge-
wachsener Beziehungen glauben, pflegen wir sie mit Treue,
Anerkennung und Fairness. Seit Jahrzehnten sind wir ihnen
ein verldsslicher Partner. In der Zusammenarbeit mit allen
Beteiligten der Wertschpfungskette spielen fiir uns Transpa-
renz und Offenheit eine groBe Rolle.

Leckere Pfannkuchen und die Partnerschaften mit unseren
Landwirten haben deshalb etwas gemeinsam: Sie sind eine
runde Sache.



Ganz einfach und vielfdltig

Pfannkuchen ist eines der simpelsten Rezepte dieser Welt.
Eine Tasse Mehl, eine Tasse Milch und ein Ei werden zu-
sammen mit einer Prise Salz zu einem glatten Teig verrihrt
- ohne Waage, genaues Abmessen oder sonstigen Stress.
Mit nichts weiter als einer Tasse und einer Pfanne kann jeder
ganz einfach leckere Fladen backen.

Trotz des einfachen Rezeptes sind die Variationsmdglich-
keiten fiir Pfannkuchen nahezu grenzenlos. Angefangen
beim Mehl kann von klassischem Weizenmehl (iber Dinkel-,
Einkorn-, Rotkorn-, Hafer- bis zum Buchweizenmehl nach
Belieben variiert werden. Geht es dann an die Fiillung fdllt
die Entscheidung bei der Anzahl an leckeren Mdglichkeiten
erst richtig schwer. Naschkatzen kénnen ihre Pfannkuchen
mit verschiedensten siiBen Leckereien fiillen und wer es
lieber herzhaft mag, kann von unterschiedlichem Gemdise
liber Kdse bis hin zu Wurst pikante Fiillungen genieRen. Egal
ob siiR oder herzhaft - fiir jeden Geschmack ist etwas dabei.
Probiert es aus und seid fantasievoll.

Die Vielfalt der Pfannkuchen méchten wir Euch auf den fol-
genden Seiten vorstellen und Euch mit einigen unserer liebs-
ten Rezepte auf eine Reise quer durch Europa schicken. Also
ran an die Pfannen! Wir wiinschen viel Freude und Genuss.

Eure Pfannkuchen-Bdckerinnen aus der Spielberger Miihle
Christiane & Bianca



Grundrezept Pfannkuchen

Kfassiker aus Kinderfaﬁen

Zutaten fiir 2 Portionen

1 Tasse Milch

1 Tasse eh€
Zubereitung
In einer Schiissel alle Zutaten und eine Prise Salz mit einem
Schneebesen so lange verriihren, bis keine Kllimpchen mehr
vorhanden sind und ein dickfltssiger, glatter Teig entstanden
ist. Den Teig fiir 15 Minuten ruhen lassen. Ist der Teig nach
dem Ruhen zu dick, noch etwas Milch zugeben.

Etwas Ol oder Butter in einer Pfanne erhitzen und eine
Schopfkelle Teig hineingeben, dabei die Pfanne am Stiel fas-
sen und durch rotierende Bewegungen den Teig gleichmdRig
in der Pfanne verteilen. Den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze
so lange backen, bis die Unterseite goldbraun ist. Das erkennt
man daran, dass sich die Rander leicht braunen. Dann mit
einem Pfannenwender den Pfannkuchen wenden und von
der anderen Seite ebenfalls backen, bis er goldbraun ist.

Den restlichen Teig genauso zu Pfannkuchen ausbacken, da-
bei immer wieder etwas Ol oder Butter in die Pfanne geben.



Beim Pfannkuchen Backen bekommt man meistens einige\
Fettspritzer ab. Es empfiehlt sich deshalb eine Schiirze zu
tragen.

Tipp

Wer auf tierische Produkte verzichten méchte, ersetzt die
Milch mit Pflanzendrink und gibt statt dem Ei etwas
Mineralwasser und 1 TL Natron zu. /

Clevere Resteverwertung:

In Schwaben werden (ibrige Pfannkuchen vom Vortag in feine
Streifen geschnitten - sogenannte Flddle — und dann als
Suppeneinlage verwendet. Mit Gemiisebriihe und frischen
Krdutern ist schnell eine leckere Flddlesuppe serviert, die bei
Kindern sehr beliebt ist.

Verwechslungsgefahr in Berlin:

Unter Pfannkuchen versteht man in Berlin das, was in ande-
ren Regionen Berliner oder Krapfen genannt wird. Der flache
Fladen aus der Pfanne heiRt dort stattdessen Eierkuchen.

Beste Mehlvielfalt fiir unterschiedlichste Pfannkuchen:
Beim Mehl kann nach Lust und Laune variiert und experimen-
tiert werden. Fiir klassische Pfannkuchen wird helles Weizen-
oder Dinkelmehl verwendet. Das Grundrezept kann aber mit
unterschiedlichen Mehlen und Mischungen abgewandelt
werden und funktioniert trotzdem in der gleichen, einfachen
Weise - 1 Tasse Mehl, 1 Tasse Milch, 1 Ei. Ob Vollkorn-Pfann-
kuchen mit Urgetreide wie Rotkorn- oder Einkornmehl, glu-
tenfreie Pfannkuchen mit Hafer-Vollkornmehl oder unserem
MehImix universal oder die Low-Carb-Variante mit unserem
Kokosmehl - unser Sortiment bietet eine breite Auswahl an
Méglichkeiten. Sei mutig und teste verschiedenste Varianten
aus, mische nach Lust und Laune die unterschiedlichen Mehle
und entdecke die Vielfalt der Pfannkuchen immer wieder neu.



Tipps zum Fiillen und

Verfeinern

Pfannkuchen kénnen auf alle erdenkliche Weise gefillt oder
verfeinert werden. Je nach Belieben konnen sie siil oder salzig
bestrichen werden, mit Gemiise, Kdse oder Wurst gefiillt oder
mit Krdutern verfeinert werden. Einige Tipps findest Du hier.

Fiir stiBe Pfannkuchen:
Marmelade, Konfitiire oder Nuss-Nougat-Creme

Zimtzucker
Apfelmus, Kompott oder rote Griitze
Honig, Ahornsirup oder Melasse

Frische Beeren mit geschlagener Sahne,
Schmand oder Quark

Banane und Schokolade - den noch heillen
Pfannkuchen fiillen, damit die Schokolade schmilzt

Erdnussbutter, Tahini oder weiteres Nussmus

Gewlirze wie Zimt, Vanille oder Kardamom in den Teig
oder zur Fiillung geben

Fiir herzhafte Fiillungen:
Verschiedener Kdse, Schinken oder Wurst

Frischkdse, Krduterquark, Hiittenkdse oder
herzhafte Aufstriche

Tomate, Mozzarella und Basilikum
Frischkdse und Raucherlachs
Bolognesesofe

Frische Krduter oder Gewiirze in den Teig oder
zur Fiillung geben

Spinat und Feta

Gediinstetes oder gebratenes Gemiise wie
Pilze, Zucchini, Augerginen, Spargel, Kiirbis oder
Rosenkohl - z.B. mit Tomaten- oder Bechamélsolle

Gefiillte Pfannkuchen im Backofen mit Kdse tiberbacken






Liwanzen

Tschechische Pannkuchen it Hefe -
bei denen der Teiy beirm Backen iwimer vwehr wivd

Zutaten fiir 4 Portionen

120 g Weizenmehl 1050 125 ml handwarme Milch
1 Prise Salz 20 g Butter

10 g Hefe 1Ei

1TL Zucker Y2 Zitrone

Zubereitung

Fiir die Liwanzen das Weizenmehl 1050 mit dem Salz mi-
schen, die Hefe hineinbrockeln, den Zucker und die hand-
warme Milch dazugeben. Die Butter in einem kleinen Topf
zerlassen, das Ei trennen und das Eigelb zum Mehl in die
Schiissel geben. Die zerlassene Butter ebenfalls in die Schiis-
sel geben. Die Schale von der halben Zitrone abreiben und
in die Schiissel geben. Dabei darauf achten, dass das Wei3e
nicht mit abgerieben wird, denn dieser Teil ist bitter. Jetzt
alles miteinander zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig
zudecken und an einem warmen Ort, z.B. in der Ndhe der
Heizung, ca. 1 Stunde gehen lassen.

Das Eiweil zu steifem Schnee schlagen und unter den Hefe-
teig heben.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Essléffel kleine
Portionen Teig in die Pfanne setzen. Dabei darauf achten,
dass maglichst runde Teigfladen mit einem Durchmesser
von ca. 5 cm enstehen. Die Liwanzen bei mittlerer Hitze auf
beiden Seiten goldbraun backen. Die fertigen Liwanzen im
Backofen bei 50°C warm stellen, bis alle fertig gebacken sind.

Das tschechische Pflaumenmus Powidl ist die klassische\
Beilage zu Liwanzen. Dafiir riihrt man etwas Rum unter
den Powidl, verriihrt Sauerrahm mit etwas Puderzucker und
genief3t die Liwanzen damit.

Tipp

Sie schmecken auch lecker mit zerlassener Butter und Zimt-
zucker bestreut. Fiir fruchtige Liwanzen einen geriebenen
Apfel direkt in den Teig geben. Y,







Wiener Kaiserschmarrn

Jocker-fluffize Schlerwmered aus Osterreich -
schimeckt nicht nur auf der Berghidte

Zutaten fiir 2 Portionen

3 Eier 250 ml Milch

150 g Weizenmehl 550 30 g Rosinen

1 Prise Salz Puderzucker und Zimt zum
2 EL Rohrohzucker Bestreuen

Zubereitung

Die Eier trennen und das Eiweil3 zur Seite stellen. Das Eigelb
zusammen mit dem Mehl, Salz, 1EL Rohrohrzucker und der
Milch zu einem leicht fliissigen, glatten Teig verriihren. Ist der
Teig zu dickfllssig, noch etwas Milch zugeben.

Das beiseite gestellte Eiweil zu steifem Schnee schlagen,
dabei 1 EL Rohrohrzucker einrieseln lassen. Den Eischnee vor-
sichtig unter den Teig heben.

In einer Pfanne etwas Butter oder Ol erhitzen und so viel
Teig hineingeben, dass er die Pfanne ca. 1-2 cm hoch fiillt.
Wer mag, kann jetzt Rosinen auf den Teig streuen. Dann den
Kaiserschmarrn bei mittlerer Hitze backen bis dieser auf der
Unterseite goldbraun ist. Das kann man Gberpriifen, indem
man mit einem Pfannenwender seitlich etwas unter den
Pfannkuchen fdhrt, sodass man die Unterseite sehen kann.
Den dicken Pfannkuchen nun mit Hilfe eines Pfannenwen-
ders wenden. Den Kaiserschmarrn mit zwei Gabeln in kleine
Stiicke reien und fertig backen. Der fertige Kaiserschmarrn
kann bei 50°C im Backofen warm gehalten werden, bis der
ganze Teig ausgebacken ist.

Mit Puderzucker und Zimt bestreut servieren.

Traditionell wird Kaiserschmarrn in Osterreich mit Apfelmu}
oder Apfelkompott gegessen. Aber auch Zwetschgen- oder
Kirschkompott schmeckt dazu lecker.

Aus dem Kaiserschmarrn-Teig kénnen auch Apfelkiichlein
gebacken werden. Dafiir das Kerngehduse eines Apfels
ausstechen, Apfel schélen und in diinne Scheiben schnei-
den. Die Apfelscheiben in den Teig tauchen und in reichlich

Ol in einer Pfanne ausbacken. J
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Galettes Bretonnes

Klassischer Frmgiisiscker Prannkuchen-
Genuss aus 6ud\wei3emek{

Zutaten fiir 4 Portionen

40 g Butter

250 g Buchweizen-Vollkornmehl
2 Eier

500 ml kaltes Wasser

1 Prise Salz

Zubereitung

Flr die Galettes die Butter in einem Topf zerlassen, dann zur
Seite stellen. In einer Schiissel Buchweizen-Vollkornmehl, Eier,
kaltes Wasser und eine Prise Salz zu einem fliissigen, glatten
Teig verriihren. Zum Schluss die geschmolzene Butter unter-
riihren. Den Teig ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 50 °C vorheizen. In einer Pfanne etwas
Butter oder Ol erhitzen, eine kleine Portion Teig hineingeben
und gleichmdRig in der Pfanne verteilen. Sobald die Rander
anfangen sich zu lésen, die Galette mit einem Pfannenwen-
der wenden und von der anderen Seite ebenfalls kurz backen.
Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. Die fertigen Galet-
tes im Backofen bei 50°C warm halten, bis alle ausgebacken
sind.

~

Klassisch werden Galettes in der Bretagne mit gerducher-
tem Schinken, wiirzigem Kdse und Tomaten gefiillt, dann
mit Basilikum garniert, mit Salz und Pfeffer gewiirzt.

Fr die Fiillung kann zusdtzlich auch fiir jeden ein Spiegelei
gebraten werden. Die Galettes schmecken auch lecker mit
einer Fiillung aus Camembert und Birne. )







Drop Scones

Keeine Plannkuchen mit Backpufver
auf schottische vt

Tipp

Zutaten fiir 4 Portionen

200 g Weizenmehl 550 1 Prise Salz
Y2 Pk. Backpulver 1 kleine Bio-Orange
40 g Rohrohrzucker 1Ei

200 ml Milch

Zubereitung

Das Weizenmehl mit Backpulver, Rohrohrzucker und einer
Prise Salz in einer Schiissel vermischen. Die Orange hei3 ab-
waschen und die Schale in die Schiissel reiben. Dabei darauf
achten, dass das Wei8e nicht mit abgerieben wird, denn
dieser Teil schmeckt bitter.

Das Ei und die Milch dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verriihren. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und ess-
I6ffelweise kleine Portionen Teig in die heie Pfanne geben.
Dabei zwischen den einzelnen Teigfladen genug Platz lassen,
damit diese aufgehen kénnen. Wenn sich auf der Oberseite
Bldschen zeigen, die Drop Scones mit einem Pfannenwender
wenden und von der anderen Seite kurz backen bis diese
leicht goldbraun sind. Die fertigen Drop Scones auf einen
Teller legen und mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken,
damit diese warm und weich bleiben. Den restlichen Teig auf
die gleiche Weise ausbacken. Die Drop Scones mit Ahornsirup
oder Honig, Joghurt und frischen Beeren servieren.

Drop Scones werden auch Scotch Pancakes genannt. )
Beim Topping sind auch bei diesen kleinen Pfannkuchen der
Kreativitdt keine Grenzen gesetzt. Z.B. schmecken sie be-
strichen mit etwas Butter und Marmelade oder mit Schoko-
stiickchen lecker. Wer es lieber herzhaft mag, nimmt nur 1 TL
Zucker fiir den Teig und isst die Drop Scones mit Frischkdse

und Rducherlachs. J







Schwedische Pannkakor

Skandinavische Pfannkuchen mit Hafermehd,
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=
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Zutaten fiir 4 Portionen

120 g Weizenmehl 550 1 EL Rohrohrzucker

120 g Hafer-Vollkornmehl 50 g Butter

2 TL Backpulver 250 ml  Schwedenmilch

1TL Salz (z.B. von Schrozberg)
2 Eier

Zubereitung

In einer Schiissel Mehl mit Backpulver, Salz und Rohrohr-
zucker vermischen. Die Butter in einem Topf zerlassen und
zusammen mit Schwedenmilch und Eiern in die Schiissel
geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verriihren und ca.
10 Minuten ruhen lassen.

In einer Pfanne etwas Ol oder Butter erhitzen und essléf-
felweise kleine Portionen Teig in die heile Pfanne setzen.
Sobald der Pannkakor an den Randern leicht braunlich wird,
diesen mit Hilfe eines Pfannenwenders wenden und von der
anderen Seite fertig backen.

Pannkakor werden in Schweden mit geschlagener Sahne
und Drottningsylt gegessen - zu Deutsch ,Kdniginnen-
marmelade”, einer klassischen schwedischen Marmelade
aus Himbeeren und Blaubeeren. Pannkakor schmecken wie
alle Pfannkuchen aber auch mit verschiedensten anderen
Fillungen oder Toppings.







Tipp

Blinis
Klein, ader fein - vussische Prannkuchen

it Buchweizenimeht
Zutaten fiir 4 Portionen
20 g Butter 5 g Hefe
150 g Buchweizen- 1 Prise Zucker
Vollkornmehl 250 ml handwarme Milch
100 g Dinkelmehl 630 3 Eier
1 Prise Salz

Zubereitung

Die Butter in einem Topf zerlassen und abkdihlen lassen.
Buchweizen-Vollkornmehl und Dinkelmehl in einer Schiissel
vermischen, die Hefe hineinbrockeln, eine Prise Zucker dazu-
geben und die handwarme Milch dazugeben. Zwei der drei
Eier trennen. Das Eigelb mit dem dritten Ei verquirlen. Das
Eiweil} zur Seite stellen.

Die fliissige Butter und das verriihrte Eigelb in die Schiissel
mit dem Mehl geben und alles verriihren. Die Schiissel ab-
decken und ca. '/, Stunde an einem warmen Ort, z.B. in der
Ndhe der Heizung, gehen lassen. Das Eiweil mit einer Prise
Salz zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und essloffelweise kleine
Portionen Teig in die heile Pfanne geben. Die Blinis von
beiden Seiten goldbraun backen.

Die fertigen Blinis auf einen Teller legen und mit einem
sauberen Geschirrtuch abdecken, damit sie warm und weich
bleiben. Den restlichen Teig auf die gleiche Weise ausbacken.

In Russland isst man Blinis klassisch mit Sauerrahm be-
strichen und mit Kaviar oder Rducherlachs garniert. Die
Blinis schmecken aber auch lecker mit Ziegenkdse und roter
Beete oder als siiRe Variante mit Quark oder Joghurt und
frischen Friichten.







Einkorn-Pfannkuchen mit
Spinat-Feta-Fiillung

Volfkovn-Variante aus dev Backofen vwit
kevgimﬁ ev F(K{Mn%







Einkorn-Pfannkuchen mit
Spinat-Feta-Fiillung

Vol€kovn-Variante aus devw Backofen vwit
kev;kaﬁ ev F(Aﬂum}

Zutaten fiir 4 Portionen

fiir die Pfannkuchen: fiir die Fiillung:
2 Tassen Einkorn- 400 g Spinat (alternativ
Vollkornmehl 200 g TK Spinat)
2 Tassen Milch 1 Zwiebel
2 Eier 2 Knoblauchzehen
1 Prise Salz 250 g Ricotta
150 g Feta

50 g Kiirbiskerne

2 Zweige frischer Thymian
Salz, Pfeffer, frisch geriebene
Muskatnuss

Zubereitung

In einer Schiissel alle Zutaten fiir die Pfannkuchen mit einem
Schneebesen so lange verriihren, bis keine Klimpchen mehr
vorhanden sind und ein dickfliissiger, glatter Teig entstanden
ist. Den Teig fiir 15 Minuten ruhen lassen. Ist der Teig nach
dem Ruhen zu dick, noch etwas Milch zugeben.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und eine Schépfkelle Teig
hineingeben, dabei die Pfanne am Stiel fassen und durch
rotierende Bewegungen den Teig gleichmdRig in der Pfan-
ne verteilen. Den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze so lange
backen, bis die Unterseite goldbraun ist. Das erkennt man
daran, dass sich die Rdander leicht brdunen. Dann mit einem
Pfannenwender den Pfannkuchen wenden und von der ande-
ren Seite ebenfalls backen, bis er goldbraun ist.

Den restlichen Teig genauso zu Pfannkuchen ausbacken, da-
bei immer wieder etwas Ol in die Pfanne geben. Die fertigen
Pfannkuchen zur Seite stellen.

Fr die Fiillung den Spinat fiir ca. 30 Sekunden in kochen-
des Wasser geben - das nennt man blanchieren. Dann den
Spinat herausholen, kalt abschrecken und mit den Handen



die Fliissigkeit griindlich aus dem Spinat driicken. Den Spinat
fein hacken.

Zwiebel und Knoblauch schdlen und beides fein schneiden.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig diinsten, dann den Spinat dazugeben und einige
Minuten weiter braten. Zur Seite stellen und etwas abkiihlen
lassen.

Wdhrenddessen die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
résten bis sie duften. Den Thymian waschen, trockenschiitteln
und die Bldttchen abstreifen.

Den Feta zerkriimeln und zusammen mit dem Ricotta, dem
Thymian und den gergsteten Kiirbiskernen unter den Spinat
riihren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Eine Auflaufform
mit Butter oder Margarine einfetten. Auf jeden Pfannkuchen
mittig einen Streifen mit 2-3 Essloffeln der Fiillung geben,
Pfannkuchen aufrollen und nebeneinander in die Auflaufform
legen. Falls etwas von der Fiillung (ibrig bleibt, kann diese auf
den Pfannkuchen verteilt werden. In den vorgeheizten Ofen
schieben und fiir 15 Minuten gratinieren.



Rotkorn-Kaiserschmarrn mit
Rahmpilzen

Heqi\aﬁe Vartante des ostenveichischen
Klassikers vt Urrae’r veide







Rotkorn-Kaiserschmarrn mit
Rahmpilzen

Hevglmﬁe Variante des ostevveichischen
Klassikers vt Urazheiole

Zutaten fiir 4 Portionen

fir die Rahmpilze: fiir den Rotkorn-Kaiser-
400 g gemischte Pilze schmarrn:

(z.B. Champignons, Krduter- 1 Bund Petersilie

seitlinge, Pfifferlinge) 1Bund Schnittlauch

1 Zwiebel 4 Eier

1 Knoblauchzehe 250 ml Milch

150 mi Gemiisebriihe 150 g Rotkorn-Vollkornmehl
150 g Creme fraiche Salz, Pfeffer, frisch

Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskat

geriebener Muskat

Zubereitung
Die Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schdlen und fein schneiden.

Die Krduter waschen und trockenschiitteln. Petersilie fein
hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden.

Die Eier trennen und das Eiweif3 zur Seite stellen. Das Eigelb
zusammen mit Milch, Rotkorn-Vollkornmehl, % TL Salz und
etwas Pfeffer und frisch geriebenem Muskat zu einem leicht
flissigen, glatten Teig verrlihren. Das beiseite gestellte Eiweil3
zu steifem Schnee schlagen, dabei eine Prise Salz zugeben.
Den Eischnee und die Hdlfte der Krduter vorsichtig unter den
Teig heben.



In einer Pfanne etwas Butter oder Ol erhitzen und so viel Teig
hineingeben, dass er die Pfanne ca. 1-2 cm hoch fiillt. Dann
den Kaiserschmarrn bei mittlerer Hitze backen bis dieser auf
der Unterseite goldbraun ist. Das kann man Gberpriifen, in-
dem man mit einem Pfannenwender seitlich etwas unter den
Pfannkuchen fdhrt, sodass man die Unterseite sehen kann.
Den dicken Pfannkuchen dann mit Hilfe eines Pfannenwen-
ders wenden. Den Kaiserschmarrn mit zwei Gabeln in kleine
Stiicke reiRen und fertig backen. Den fertigen Kaiserschmarrn
bei 50°C im Backofen warm halten.

Fiir die PilzrahmsoRe etwas Ol in einer zweiten Pfanne erhit-
zen und die Pilze bei starker Hitze scharf anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Gemiisebriihe
und Créme fraiche zugeben und 5 Minuten kochen. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken. Zum
Schluss die restlichen Krduter unterriihren und zusammen
mit dem Kaiserschmarrn servieren.



Spargel-Galettes mit

Erbsen-Minze-Creme
Fﬁ&\&nﬁ&f\aﬁe Variante des {mngbsiscken Kfassikers







Spargel-Galettes mit

Erbsen-Minze-Creme
Frdf\{iw)sf\aﬁe Vartante des angiisi.sd\en Klassikers

Zutaten fiir 4 Portionen

fiir die Galettes: 1 Knoblauchzehe

40 g Butter Y. Bund frische Minze

250 g Buchweizen- 2 EL Tahini (Sesammus)
Vollkornmehl 2-3 EL Zitronensaft

2 Eier Salz, Pfeffer

500 ml kaltes Wasser

1 Prise Salz fiir die Fiillung

1 Bund Radieschen
fiir die Erbsen-Minze-Creme 250 g griiner Spargel

300 g frische Erbsen Salz, Pfeffer
(alternativ TK)

Zubereitung

Flr die Galettes die Butter in einem Topf zerlassen, dann zur
Seite stellen. In einer Schiissel Buchweizen-Vollkornmehl, Eier,
kaltes Wasser und eine Prise Salz zu einem fliissigen, glatten
Teig verriihren. Zum Schluss die geschmolzene Butter unter-
rithren. Den Teig ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Wdhrenddessen fiir die Erbsen-Minze-Creme die Erbsen

aus ihren Schoten pulen und in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. Nach einigen Sekunden die Erbsen aus dem
Wasser holen und kalt abschrecken. Knoblauchzehe schdlen
und fein schneiden. Minze waschen, trockenschiitteln und die
Bldttchen von den Stielen zupfen. Die blanchierten Erbsen
zusammen mit dem Knoblauch, der Minze, Tahini und 2 EL
Zitronensaft piirieren. Die Creme mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken und beiseite stellen.
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Den Backofen auf 50°C vorheizen. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen, eine kleine Portion Teig hineingeben und gleich-
mdRig in der Pfanne verteilen. Sobald die Rander anfangen
sich zu I6sen, die Galette mit einem Pfannenwender wenden
und von der anderen Seite ebenfalls kurz backen. Mit dem
restlichen Teig ebenso verfahren. Die fertigen Galettes im
Backofen bei 50°C warm halten.

Fiir die Fiillung Radieschen waschen und in Scheiben schnei-
den. Den Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden
und in ca. 5 cm groRe Stiicke schneiden. Etwas Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Spargel einige Minuten braten, so-
dass dieser noch schén bissfest und knackig ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Galettes mit der Erbsen-Minze-Creme bestreichen, mit
gebratenem Spargel und Radieschen fiillen und genieRen.

Flir vegane Galettes kann die zerlassene Butter gegen
Pflanzendl ausgetauscht und statt der Eier 50 ml Mineral-
wasser zugegeben werden. Fiir einen geschmeidigeren Teig

verwendet man auBerdem Pflanzendrink statt Wasser.
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