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Ffannkuchenscbinecken-Auflansf

M/’/mgoé[ and,, Bavernrebell”

Dieses Rezept ist ein einfaches Gericht, bei
dem die Zutaten fiir die Fiillung je nach Her-
zenslust und Geschmacksrichtung gedndert
werden kdnnen. Ebenso lassen sich Gemiise-
reste geschickt verstecken, damit jeder sei-
ne Portion an Vitaminen bekommt! Fiir eine
herzhafte Fillung kdnnen Wiener, Schinken,
Salami und dergleichen verwendet werden.
Hier aber bitte etwas sparsamer salzen.

Zutaten Pfannkuchen

300 ml Milch | 1 Ei | 150 g Mehl | 2 Pr. Salz |
Sonnenblumendl zum Braten

Alle Zutaten mit dem Handmixer verquirlen
und kurz ruhen lassen. AnschlieRend in hei-
fem Fett ausbacken. Die Menge reicht fir
etwa fiinf Pfannkuchen.

Fiir die Fiillung

5 Stiele mit Mangold (evtl. Bunte Stiele) |
1 Weichkése (z.B. unseren ,Bauernrebell) |
1 Zwiebel | 1 Knoblauchzehe | Kréuter, was
der Garten hergibt oder getrocknete italie-
nische | etwas Olivendl (nur zum Braten ge-
eignetes verwenden) | etwas Balsamico oder
Zitronensaft | 250 ml Sahne | 50 g Hartkéase

Zutaten

4 Forellen | 12 EiweilRe | Saft von zwei Zitro-
nen | Kréuter nach Wunsch (z.B. Petersilie,
Rosmarin, Zitronenthymian) | 1 kg Meersalz

Die Fische kalt abspiilen und mit Kiichen-
papier trockentupfen. AnschlieBend mit
dem Zitronensaft rundum betrdufeln. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Krau-
ter waschen, trockenschitteln, fein hacken
und damit die Fische fiillen. Anschliefend

(z.B. unseren ,Bauerngarten“) | Salz und Pfef-
fer und etwas Zucker

Die Blatter des Mangolds von den Stielen
trennen. Beides waschen und trocken schiit-
teln. Den ,Bauernrebell® in feine Streifen
schneiden. Danach den Pfannkuchen auf ein
Schneidebrett legen, ein Blatt Mangold dar-
auf geben und in die Mitte den Kése legen.

Jetzt das ganze aufrollen und davon ca. zwei
Zentimeter lange Stilicke abschneiden. Diese
dann aufgestellt in eine Auflaufform stellen.
Wer keine Portionsschélchen hat, kann auch
eine groRe Auflaufform nehmen. So fortfah-
ren, bis alle gefiillt, gerollt, geschnitten und
in der Form sind. Die Sahne in einem klei-
nen Topf erwdrmen und kréaftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken. AnschlieBend (iber
die Pfannkuchenschnecken gieRen und mit
geriebenem ,Bauerngarten“ bestreuen. Im
Ofen bei etwa 160 Grad Umluft 15-20 Minuten
backen. Jetzt die Zwiebel und den Knoblauch
fein schneiden und im Olivendl glasig braten.
Die Stiele des Mangolds in feine Stiicke
schneiden und dazu geben, weitere diinsten
bis der Mangold gar ist. Mit einen Schuss Bal-
samico, Salz und Pfeffer sowie eine Prise Zu-
cker abschmecken.
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Sollte noch etwas Bauernrebell librig sein,
kann er mit angerichtet werden oder man
schneidet ihn in kleine Wiirfel und gibt diese
auf das Gemiise. Mit Krdutern und Bliiten aus
der Natur anrichten.

Die Hofkédserei Lang wiinscht viel Spall beim
Ausprobieren.

werden die Eiweile steif geschlagen und
mit dem Meersalz verriihrt. Zur Eiweil-Salz-
Masse wird nun Wasser beigemengt, bis eine
streichfdhige Masse entsteht. Auf einem
Backblech wird Alufolie ausgelegt und die
Halfte der EiweilMasse darauf verteilt. Nun
die Fische darauf geben und mit der restli-
chen Masse vollstandig bedecken.

Der Fisch wird nun im heilRen Backofen (mitt-
lere Schiene, Umluft 180 Grad) ca. 30 Minuten
gegart. Die Salzkruste ist nun hart und muss
vorsichtig mit einem Messer aufgeschnitten
und abgenommen werden.

Zum Fisch passen hervorragend Salzkartof-
feln und ein bunter Salatteller.

Die Fischzucht Siller wiinscht einen guten
Appetit.
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