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Mohren-Krauter-Pfannkuchen
mit Pilzragout und Zitronenquark

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Zutaten 2 Portionen:

300 g Karotten

200 g Champignons

250 g Bio-Speisequark

1 Bio-Zitrone

1 kleine Handvoll Petersilie

1 kleine Handvoll Schnittlauch
1 Zwiebel

Gemdiisebriihe

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

150 g Mehl

2 Eier

250 ml Milch

1 Knoblauchzehe
Ol

Muskatnuss

1TL Senf
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Zubereitung:

Die Karotten werden geschilt, griindlich gewaschen und grob geraspelt. Die
Champignons werden sorgfaltig geputzt und je nach GroBe geviertelt oder in
dicke Scheiben geschnitten. Zwiebel und Knoblauch werden geschélt und fein
gehackt. Petersilie und Schnittlauch werden gewaschen, trocken geschiittelt
und getrennt voneinander fein geschnitten. Die Zitrone wird hei gewaschen,
trockengerieben und etwas Schale fein abgerieben, anschlieSend wird sie hal-
biert und ausgepresst.

Mehl, Eier und Milch werden zu einem glatten Teig verrihrt. Die Karottenraspel
und die Halfte des Schnittlauchs werden untergehoben und der Teig wird mit
Salz, Pfeffer und Muskat gewdirzt. Etwas Ol wird in einer beschichteten Pfanne
erhitzt und aus dem Teig nacheinander vier mittelgroBe Pfannkuchen geba-
cken, bis sie auf beiden Seiten goldbraun sind. Die fertigen Pfannkuchen wer-
den warmgehalten.

Fiir das Ragout wird etwas Ol in einer zweiten Pfanne stark erhitzt und die
Champignons werden darin krdftig angebraten, bis sie goldbraun sind. Zwie-
bel und Knoblauch werden hinzugefiigt und kurz mitgebraten. Etwas Gemiise-
brithe und Senf werden eingeriihrt und die Pilze einige Minuten geschmort, bis
eine leicht gebundene Sauce entstanden ist. Die Petersilie wird untergehoben
und das Ragout mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Der Quark wird mit etwas
Zitronenschale, Zitronensaft und dem Ubrigen Schnittlauch glattgeriihrt und
mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Die warmen Méhrenpfannkuchen werden
mit dem Pilzragout gefiillt, locker zusammengeklappt und mit dem Zitronen-
quark serviert.




