Kdse-Pfannkuchen mit Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Pfannkuchenteig:

2 Eier (M) 250 ml Milch 150 g Dinkelmehl
Salz

Fiir die Fiillung:

500 g Champignons 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
1 EL Dinkelmehl 200 ml Gemiisebrithe 200 ml Milch

6 Stiele Petersilie Muskatnuss Pfeffer

Salz 200 g Cheddar

Fiir die Panierung;:

50 g Dinkelmehl 2 Eier (M) 60 g Semmelbrésel
Auflerdem:

Butterschmalz

Fiir den Pfannkuchenteig Eier Milch, Mehl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verrithren
und etwa 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Pilze putzen und vierteln. Schalotten abziehen und klein schnei-
den.

Butterschmalz erhitzen. Pilze und Schalotten darin anbraten. Mehl dariiber stduben und unter-
rithren.

Nacheinander Brithe und Milch zugieflen und jeweils aufkochen lassen. Dann ca. 10 Minuten
eink6cheln. Inzwischen die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bléattchen abzupfen
und hacken.

Petersilie unter die Pilze mischen. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Pilze beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Pfannkuchen eine beschichtete Pfanne erhitzen, mit wenig Butterschmalz aus-
pinseln. Darin, bei mittlerer Temperatur, nacheinander 8-12 kleine, diinne Pfannkuchen backen
(Durchmesser ca. 12-16 cm).

Pfannkuchen wenden, sobald die Unterseite sich vom Boden 16sen lasst.

Fertige Pfannkuchen nebeneinander liegend auf der Arbeitsfliche abkiihlen lassen.

Den Kise grob raspeln. Kise auf einer Pfannkuchenhélfte verteilen, dabei einen etwa 1 cm brei-
ten Rand freilassen.

Pilze auf dem Kise verteilen. Unbelegte Pfannkuchenseite iiberklappen und die Rénder gut an-
driicken (Rénder evtl. mit verquirltem Ei von der Panierung bestreichen).

Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen Teller geben. Eier auf einem Teller mit einer Gabel
verriihren.

Pfannkuchen (Chés-Plétzli) in Mehl, Eiern und Semmelbroseln panieren.

Butterschmalz oder Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen.

Pfannkuchen (Plétzli) darin von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldgelb braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort servieren. Dazu passt Salat.
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