Bdrlauch-Pfannkuchen, Honig-Zwiebeln, Ziegenfrischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

2 rote Zwiebeln 2 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
3 EL Honig 400 g Ziegenfrischkédsetaler 2 Bund Bérlauch
500 ml Milch 1 Prise Salz 4 Eier

300 g Weizenmehl, 405 1 Prise Zucker

Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen mit Griin 1 Kopfsalat 1 Bio-Zitrone

3 EL Olivensl Salz 1 Prise Zucker

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

In einer Pfanne 1 TL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin kurz farblos anschwit-
zen. Honig und Thymianbléttchen untermischen und einmal kurz aufkochen, dann alles in eine
kleine Auflaufform geben.

Ziegenfrischkise in die Form setzen, im Wiirzhonig wenden.

Kaése im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten gratinieren.

Dann aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Bérlauch griindlich aschen und abtropfen lassen.

Fiir den Salat Radieschen vom Griin befreien. Die kleinen, feinen Radieschenblétter nicht weg-
werfen, sondern gut abwaschen und abtropfen lassen. Radieschen putzen, waschen und abtropfen
lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Pfannkuchen 2/3 der Bérlauchblétter grob schneiden und mit ca. 60 ml Milch im Mixer
fein piirieren, mit etwas Salz abschmecken. Restlichen Bérlauch fiir den Salat beiseite legen.
Die Eier trennen.

Die Eiweifle in einer Schiissel mit dem Handriithrgerdt oder der Kiichenmaschine zu Eischnee
aufschlagen.

In eine Riihrschiissel Mehl, Eigelbe, piirierten Béarlauch und restliche Milch geben und alles zu
einem glatten Teig vermischen, mit etwas Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Zuletzt den Eischnee unterheben.

In einer groflen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und den Teig ca. 2 cm hoch einfiillen, von
der einen Seite den Pfannkuchen etwa 2 Minuten braten, dann 1 EL von der Zwiebel-Kése-Masse
darauf geben, nochmals kurz weiter braten. Dann den Pfannkuchen wenden und fertig braten.
Falls je nach Grofle Pfanne noch Teig iibrig ist, einen weiteren Pfannkuchen ausbacken.

In der Zwischenzeit die Radieschen in feine Scheiben schneiden, restlichen Bérlauch grob schnei-
den und mit dem Kopfsalat und den feinen Radieschenbléttern in eine Schiissel geben.

Die Zitrone heifl abwaschen, gut abtrocknen und etwas Schale direkt iiber den Salat reiben.
Zitrone auspressen und den Saft ebenfalls in die Salatschiissel geben. Olivendl dariiber traufeln
und mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Alles gut vermischen.

Gebackene Pfannkuchen entweder halbieren oder vierteln und auf Teller verteilen.

FEtwas Salat dazu geben. Restliche Zwiebel-Kése-Masse mit zwei Essloffeln zu Nocken formen
und ebenfalls mit auf den Teller anrichten.
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