Pfannkuchen mit Spinat-Feta-Fiillung und Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir den Joghurt-Zitronen-Dip:

4 Zitrone 100 g griechischer Jogurt 50 g Creme-fraiche

3 EL Agavendicksaft 1 EL Olivenol 4 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Pfannkuchen:

1 Ei (M) 200 ml Milch 2 EL neutrales Ol

100 g Weizenmehl Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Blattspinat 100 g Feta 1 Knoblauchzehe

25 g Pinienkerne Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Zitronen-Dip:

Den Ofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Joghurt mit Creme fraiche verriihren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter von den Stie-
len zupfen und fein schneiden. Eine halbe Zitrone auspressen und 1 Essloffel Zitronensaft mit
Agavendicksaft, Olivenol, Salz und Pfeffer unter die Joghurtmasse rithren. Dip bis zum Anrich-
ten im Kiihlschrank ziehen lassen. Vor dem Servieren ggf. erneut mit Salz, Pfeffer und Zitrone
abschmecken.

Fiir die Pfannkuchen:

Fi verquirlen, dann Mehl und Salz dazugeben. Milch nach und nach in die Schiissel gieflen und
mit dem Schneebesen unterrithren bis ein glatter, leicht dickfliissiger Teig entsteht. 1 Essloffel
Ol in einer beschichten Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, 1 Kelle des Teiges in das heiie Ol
geben und diinn in der Pfanne verteilen. Pfannkuchen goldgelb ausbacken. Pfannkuchen im Ofen
warmhalten und den Vorgang mit restlichem Teig wiederholen.

Fiir die Fiillung:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und beiseitestellen.

Spinat waschen und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen, die Hélfte pressen und in einer Pfan-
ne in etwas Ol andiinsten. Spinat hinzufiigen, zusammenfallen lassen und auf niedriger Stufe
ziehen lassen. Sollte sich dabei Fliissigkeit bilden, diese abgielen. Anschliefend den Feta zerklei-
nern, dazugeben und leicht schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die zwei Pfannkuchen jeweils mit der Hilfte der Fiillung und 1/3 der Pinienkerne belegen und
aufrollen. Pfannkuchen mittig schrig anschneiden und zusammen mit dem Dip auf Tellern an-
richten. Mit den restlichen Pinienkernen garnieren und servieren.
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