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Rainer Klutsch Dienstag, 15. November 2022
Speckpfannkuchen mit Steckribengemiuse Rezept fur 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkliche

Zutaten:

Fur die Steckriibe:

1 Zwiebel

500 g Steckriiben

2 Mohren

1EL Rapsal

3 EL Honig

100 ml WeilRwein, alternativ Traubensaft
100 mi Gemiusebrihe

100 ml Sahne

1 Bio-Zitrone

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

Fir die Speckpfannkuchen:

400 g Weizenmehl, Type 405

4 Eier

300 ml Milch

100 ml Mineralwasser

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Prise Zucker

150 ¢g durchwachsener Speck im Stlck
Zubereitung:

1. Zwiebel schéalen und fein schneiden. Steckriibe und Mohren waschen, schalen, halbieren
und in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden.

2. Rapsol in einer Pfanne oder einem Topf erhitzen. Fein geschnittene Zwiebel, Ruben- und
Mohrenstifte darin mit dem Honig andinsten, erst Wein, dann Bruhe angiefl3en und
anschliel3end zugedeckt ca. 10 Minuten garen.

3. Die Sahne zum Gemuse geben und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kdcheln, dabei
gelegentlich umrthren.

4. Zitrone heild abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

5. Das Gemiuse mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronenschale und -saft abschmecken.

6. Fur die Speckpfannkuchen Weizenmehl, Eier, Milch und Mineralwasser in eine Schuissel
geben und mit dem Schneebesen glattriihren.

7. Mit Salz, Pfeffer und der Prise Zucker wirzen.

8. Den Speck in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen und leicht
krossbraten. ¥ der Speckwdrfel zur Seite legen.

9. Uber die restlichen Speckwiirfel in der Pfanne ¥ vom Pfannkuchenteig geben, so dass der
Pfannenboden bedeckt ist. Sobald die Unterseite goldbraun gebacken ist, den Pfannkuchen
wenden und mit der Restwarme stocken lassen. Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller
geben und warmhalten.

10. Aus ubrigem Teig und Speck drei weitere Pfannkuchen ausbacken.

11. Das Steckribengemise abschmecken und zu den Speckpfannkuchen servieren.

Pro Portion: 930 kcal/ 3900 kJ
99 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweil, 47 g Fett



