ARD® Ze.flet

Vincent Klink Donnerstag, 12. September 2019
Pfannkuchen mit Pilzfallung und
Endiviensalat Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach
Heimatklche, Vegetarisch

Zutaten:

Fir den Salat

1 Endiviensalat

1/2 Bund Schnittlauch

3 EL Weil3weinessig

2TL scharfer Senf

50 mi Olivendl

etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Zucker

Fir die Pfannkuchen

250 g Mehl

350 ml Milch

3 Eier

etwas Salz

1EL flissige Butter

etwas Butterschmalz zum Ausbacken

Fir die Pilze

300 g Speisepilze (z. B. Krauterseitlinge, Champignons)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

409 Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer

300 ml Gemusebrihe

1TL Speisestarke

200 g Sahne

3 Zweige Liebstockel
3 Zweige glatte Petersilie

Zubereitung:

1. Den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schneiden.
2. Fur die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und eine Prise Salz gut miteinander
verrihren. Zuletzt flissige Butter untermischen.

3. Den Backofen auf 80 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

4. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach dtinne
Pfannkuchen ausbacken.

5. Die gebackenen Pfannkuchen im vorgeheizten Ofen warmhalten.

6. Die Pilze ggf. abbirsten, putzen und dann in Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein schneiden.
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7. In einer Sauteuse Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig andinsten.
Knoblauch und die Pilze zugeben und alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
8. Mit der Gemusebriihe abloschen. Die Starke mit 1 EL Wasser glatt verriihren,
unter die Pilze mischen, sacht kéchelnd leicht abbinden lassen.

9. Liebstockel und Petersilie abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

10. Die Sahne halbfest aufschlagen und zu den Pilzen geben, die Krauter
untermischen.

11. Fur das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und fein
schneiden. Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein
Dressing ruhren.

12. Den Salat mit dem Dressing anmachen und den Schnittlauch untermischen
13. Die Pfannkuchen mit dem Pilzragout fullen und servieren. Dazu den Salat
reichen.

Pro Portion: 736 kcal / 3079 kJ
60 g Kohlenhydrate, 19 g Eiweil3, 47 g Fett



