Bdrlauch-Pfannkuchen-Schnecken mit Frihling-Salat

Fiir 4 Personen

210 g Mehl 3 Eier 7 EL Olivenol

ca. 250 ml Milch Salz Pfeffer

1 Bund Birlauch ca. 3 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

300 g Ziegenfrischkése 1 TL Honig 3 junge Mo6hren

1 TL scharfer Senf 2 EL weiler Balsamico 200 g gemischte Friihlingsblattsalate

1-2 EL Semmelbrosel 1 EL Sonnenblumenkerne

200 g Mehl, 2 Eier, 2 EL Olivensl und 300 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem diinnfliissi-
gen Teig verrithren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten quellen lassen.
(Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.) Bérlauch abspiilen und trocken schiit-
teln. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Pfannkuchen ausbacken.
Dabei jeweils 3-4 Bérlauchblidtter miteinbacken , dazu den Teig in die Pfanne gielen, die Krau-
terblétter gleich auf den noch feuchten Teig legen. Dann wie gewohnt die Pfannkuchen wenden
und ausbacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ziegenfrischkése
mit Schnittlauch, 1 Prise Salz und Honig vermischen und abschmecken. Etwas angemachten Zie-
genfrischkése auf die Pfannkuchen streichen und einrollen. Die Pfannkuchen mit Frischhaltefolie
abgedeckt kalt stellen. Restlichen angemachten Ziegenfrischkése zu kleinen Kugeln formen, diese
ebenfalls abgedeckt kalt stellen. Die Mohren schélen und in feine diinne Streifen schneiden oder
hobeln. In einer Schiissel Senf mit Essig und 3 EL Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mohrenstreifen zugeben und mit der Vinaigrette marinieren. Blattsa-
late putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Késekugeln in 1 EL Mehl wenden, durch
ein verquirltes Ei ziehen und in den Semmelbréseln wélzen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
rasch goldbraun ausbraten. Blattsalate zu den marinierten Mohren geben und untermischen. Die
Pfannkuchenrollen in Scheiben aufschneiden und auf Tellern anrichten, die gebratenen Kugeln
dazu legen. Salat daneben anrichten und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.
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