Sommer-Pdckchen mit Erdbeeren

Fiir zwei Personen

250 g Erdbeeren 1 Zitrone 10 g Sonnenblumenkerne
100 g Doppelrahmfrischkdse 75 g Joghurt 50 g Mehl

Butter 2 FEier 75 ml Milch

2 Zweige Zitronenmelisse 30 g Zucker 15 g Puderzucker

1 Prise Salz

Die Eier aufschlagen und mit dem Mehl, der Milch, einem Teeloffel Zucker und einer Prise
Salz vermengen. Eine Pfanne mit Butter erwdrmen und kleine Pfannkuchen darin ausbacken.
Anschlieend herausnehmen und auf einen Teller geben. Fiir den Krokant den restlichen Zucker
in einer Pfanne goldbraun karamellisieren lassen. Die Sonnenblumenkerne unter den fliissigen
Karamell rithren, auf ein Stiick Backpapier geben und auskiihlen lassen. Schale von der Zitrone
reiben. Fiir die Fiillung den Frischkése, den Joghurt, den Puderzucker und etwas Zitronenschale
glatt rithren. Die Erdbeeren putzen, vom griin befreien und vierteln. Ein paar Erdbeeren zum
Dekorieren beiseite legen. Die Creme und die Beeren in die Mitte des Pfannkuchens geben. Den
Pfannkuchen um die Fiillung herum anheben, zu einem Péckchen formen und mit Kiichengarn
zusammenbinden. Den Krokant in Stiicke brechen. Ein paar Blitter von der Minze zupfen.
Die Sommerpéckchen auf Tellern anrichten mit dem Krokant, der Melisse und den Erdbeeren
garnieren und servieren.
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