ROTE PFANNKUCHEN-
ROLLCHEN nit Lachsfiillung

Zubereitungszeit ca. 30 Hinmuten | & groge Prannkuchen | Bchwisrigheitagrads X

Wir beide mipen Fingerfood sehre perne. Besonders toll finde ich
Fingarfood auf Veranstaltungen, man kann von allem ein bisschan
nehman, manchmal kommen die Kellner avch auf efinen =u, herrlich!
Da aber klassische Plannkuchenerillehen leider oft ein wenig fade
aussehen, haben wir uns padacht, wir pimpen das Ganze mal anf.
Einfach ein wenig Rote-Bete-Saft dazupgeben und schwupps hat man
Farbe auf dem Teller. Ein echter Hingucksar, odar?

For die Pfannkuchen

4 Eier

20g Lucker

350 g Milch und 50g Role-
Beie-Saft oder 4000 Milch

1 Prisa Salz

1 Messerspitze Backpulver

200g Mehl Type 405

AuBerdem
ol

For die Lachsfallung

200 g Frischkase

1 EL pemischte TH-Kriuter

1 EL garebener Meerratiich,
aus dem Glas

200 g perduchier Lachs

2 Handvoll gemischier Salat

LI- 0= suptgsrichts

1 Fir den Pfannkuchenteig den Schmetterling einsetzen. Eier
und Zucker in den Mixtopf geben und aufschlagen: 3 Minu-
ten/ Stufe 4. AnschlieBend den Schmetterling rausnehmen.

2 Die Milch-Beate-Mischung {oder nur Milch) und alle ande-
ren Zutaten zum Eischaum in den Mixtopf geben und zu
einem glatten Teig verrOhren: 2 Minuten/Stufe 2. Dan Teig
beiseitasialien.

3 Eine Pfanne heil werden lassen, mit etwas Ol auspinseln
und portionsweise Pfannkuchen darin backen. Die Pfann-
kuchen entweder sofort warzehren oder for die Pfann-
kuchenrdlichen auskohlen lassan.

4 Fir die Fillung den Frischk3se mit den Krautern und dem
Meerrettich verrohren. Die Creme auf den Pfannkuchen
varsireichen, Lachs und Salat darauf verteilan und siramm
aufrollen. Die Rolle in Scheiben schneiden und auf ainem
Teller anrichten.

TIPP
Wer Abwechslung machie, kann seine Pfannkuchenrdlichen

auch beliebig anders follen, zum Beispiel mit einer Creme aus
Frischkase, Avocado und Bacon {auf dam Bild rechis).




