Vollkorn-Pfannkuchen mit Spinat

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 3 Eier 250 g Dinkel-Vollkornmehl
500 ml Milch Etwas Meersalz 1 Prise Paprikapulver

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel

10 Walnusskernhélften 1 EL Berberitzen 1 EL Rosinen

1 Schalotte 200 g griech. Joghurt 1/2 Zitrone

Pfeffer

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen, ca. 50 g zarte kleine Blétter fiir den Salat zur
Seite stellen.

Die Eier trennen, die Eigelbe mit Mehl und Milch zu einem glatten zdhen Teig verriihren, mit
Salz und Paprikapulver wiirzen.

Die Zwiebel schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Kreuz-
kiimmel zugeben, Blattspinat zugeben und zusammen fallen lassen. Anschliefend alles auf ein
Sieb geben, gut ausdriicken und grob schneiden.

Die Niisse grob hacken. Die Eiweif} steif schlagen und unter den Teig geben, ebenfalls den ge-
hackten Spinat, Niisse, Berberitzen und Rosinen zugeben. Aus dem Teig in einer beschichteten
Pfanne mit etwas Ol nach und nach vier Pfannkuchen backen.

Schalotten schélen, fein reiben und mit dem Joghurt mischen, mit Salz abschmecken.

Aus der Zitrone den Saft auspressen, mit 2-3 EL Olivenol vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die zuriickbehaltenen Spinatblétter mit der Zitronenvinaigrette marinieren.
Spinatpfannkuchen mit Spinatsalat und Joghurt anrichten und servieren.
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