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Moderne Landwirtschaft entdecken

Pfannkuchen gefiillt mit gerdauchertem Lachs

Zutaten

Pfannkuchenteig

3 Eier

125 g Weizenvollkornmehl

125 g Weizenmehl Typ 1050

300 ml Milch

40 g Butter, geschmolzen

1-2 EL gehackte Krauter (Oregano, Schnittlauch, Rucola)
1 Prise Salz

Raps6l zum Braten

Fdllung

1 groBe Zwiebel

1 EL Butter

200-300 g geraucherter Lachs
100-150 g Creme fraiche

Pfeffer

1 EL gehackte Krauter (Dill, Fenchel)

Zubereitung

Zutaten fur die Pfannkuchen in einer Schissel miteinander verrihren und eine Stunden
qguellen lassen. Wenn zu dickflissig, evtl. noch etwas Milch zugeben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und nacheinander diinne Pfannkuchen ausbacken. Beiseite
stellen und abkihlen lassen.

Fur die Fullung die Zwiebel fein wiirfeln und in Butter glasig dinsten. Den Lachs in Streifen
schneiden, zu der Zwiebel geben und kurz mitdinsten. Die Masse kurz abklhlen lassen
und dann die Crem fraiche dazu geben und abschmecken.

Die Pfannkuchen halbieren, die Halften mit der abgeklhlten Lachscreme bestreichen und
aufrollen. Mit einem Holzstabchen feststecken.



