Schonecker Gefliigelmarkt

Pfannkuchenteig:

Pfannkuchen mit
Puten-Gemusefillung

e 4 Eier; % TL Meersalz; 200 ml Milch-Wasser-Mischung; 150 g Weizen-
mehl; 50 g Butterschmalz

Fallung:

< 1 rote Paprika; ¥2 Kopf Eisbergsalat; 3509 geraucherte Putenbrust (in ca.
0,5 cm dicken Scheiben); 3 EL Rapsdl; 1 kleine Dose Mais; 2 EL Tomaten-
mark; 100 ml Sauerrahm (30%); Meersalz, Pfeffer; %2 Bund Schnittlauch

Dip:
e 250 g Quark (20% Fett); 1 EL Tomatenmark; Meersalz,Cayennepfeffer

Zubereitung:

Eier mit Salz verquirlen. Milch-Wasser-Mischung dazugieRen und verriih-
ren. Mehl einrthren. Pfannkuchenteig ca. 30 Minuten quellen lassen. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und nacheinander 4 bis 5 Pfannkuchen
backen. Im Backofen bei 120°C warm halten.

Paprika putzen und in feine Streifen schneiden. Putenbrustscheiben wir-
feln. Eisbergsalat putzen und in fingerbreite Streifen schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Paprikastreifen darin bissfest garen. Putenwurfel dazuge-
ben, 2-3 Minuten mit den Paprikastreifen anbraten, dabei wenden. Eisberg-
salatstreifen und Mais in die Pfanne geben, kurz erhitzen. Tomatenmark
und Sauerrahm einrtihren. Mit Salz und Pfeffer und einigen Schnittlauch-
rollchen abschmecken. Auf jeden Pfannkuchen etwas von der Mischung
verteilen. Pfannkuchen aufrollen. Ganz oder in Halften geschnitten neben-
einander auf eine Platte setzen. Mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.
Fur den Dip Quark mit Tomatenmark verriihren, mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




