Pfannkuchen-Torte mit Friihling-Krdutern und Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Pflanzenol

ca. 250 ml Milch 1 kI Bund Schnittlauch 1 Bund Friihlingskréuter
2 Blatt Gelatine 4 EL Gemiisebriihe 200 g Frischkése

1 Zitrone, unbehandelt Salz 200 g Réucherlachs

Mehl, Eier, Pflanzentl und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig ver-
rithren. Den Schnittlauch fein hacken, die Hélfte unter den Teig geben und diesen 20 Minuten
quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch Milch dazugeben.) Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und gut ausdriicken: Die Gemdiisebriihe in einem Topf erhitzen, die Gelatine darin
auflosen und mit dem Frischkése in einer Schiissel griindlich vermengen. Die Kréuter fein hacken,
mit dem restlichen Schnittlauch unter die Frischkésemasse mischen, mit Saft und Schalenabrieb
von der Zitrone und etwas Salz abschmecken. Aus dem Teig mindestens 6 bis 7 diinne Pfannku-
chen backen und diese abkiihlen lassen. Den ersten Pfannkuchen von einer Seite mit Krauterkése
bestreichen, mit Riucherlachsscheiben belegen, diese diinn mit Krauterkéise bestreichen, einen
Pfannkuchen dariiber legen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die Torte
gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke auf-
schneiden und servieren. Dazu passt gut ein griiner Salat.

Tipp: Ubrig gebliebene Kisemasse lisst sich mit Hilfe eines Spritzbeutels gut als Verzierung auf
die Torte geben.
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