:Das deutsche Ei -
ein starkes Stiick!

Pfannkuchen-Schnecken
mit Frischkase und Schinken

Zutaten fiir 4 gerolite Pfannkuchen:
250 ml Vollmilch

125 g Mehl

Meersalz

Y2 TL Backpulver

2 frische deutsche Eier (GroBe M)

2 EL Butter

4 Mini-Salatgurken, ersatzweise 2 Salatgurke, quer halbiert

Bildguelle: IDEi Informationsgemeinschaft Deutsches Ei e.V.

150 g Frischkase, kalorienreduziert
4 Scheiben gekochter Schinken oder anderer Aufschnitt nach Wahl
8 Schnittlauchhalme zum Dekorieren

8 rote Johannisbeeren, Blaubeeren oder Ahnliches zum Dekorieren

Zubereitung:

1. Fidr den Pfannkuchenteig Milch mit Mehl, einem viertel Teel6ffel Salz sowie Backpulver verrihren,
dann die Eier unterrGhren. In einer Pfanne in etwas Butter jeweils 2-3 Minuten pro Seite nachein-
ander vier goldgelbe Pfannkuchen backen. Diese nach dem Backen zum AuskUhlen ausbreiten.

2. Wahrenddessen Gurke waschen und mit Hilfe eines Sparschélers langs in dinne Scheiben
schneiden. Diese mit etwas Salz sowie wenig Zucker bestreuen und 10 Minuten ziehen lassen,
dann sorgfaltig trocken tupfen.

3. Die ausgekuihlten Pfannkuchen erst mit Frischkase bestreichen, dann mit Schinken sowie
Gurkenscheiben belegen, dabei das obere Drittel des Pfannkuchens frei lassen. Pfannkuchen
von unten fast ganz aufrollen und quer in 4-5 cm breite Streifen schneiden. AnschlieBend die
sPfannkuchenzunge® mit Frischkase, Schnittlauchhalmen und Johannisbeeren zu ,,Schnecken-
képfen“ mit ,,Flhlern“ dekorieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Né&hrwerte pro Portion (=1 Pfannkuchen): ca. 348,3 kcal/1.456,0 kd, 15,9 g E, 19,0 g F, 28,2 g KH
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