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Zut�ten 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die P�l�tschinken:

1 Ei

1201 g Weizenmehl, univers�l

250 ml Milch

0.5 TL  Him�l�y�s�lz

0.25 TL  Dillspitzen geschnitten

1 TL  Petersilie geschnitten

0.5 TL  B�silikum gerebelt

Butter, zum Br�ten

Für die Füllung:

200 g Frischk�se

0.5 TL  Dillspitzen geschnitten

120 g R�ucherl�chs

0.5 TL  Petersilie geschnitten

Sch�le und S�ft einer

h�lben Zitrone

S�lz und Pfe�er, n�ch

Geschm�ck

Kr�uter-Crêpes mit

R�ucherl�chs

45—50 Min

Zubereitung

1 In einer Schüssel d�s Ei, die Milch und d�s S�lz verrühren. D�s Mehl und die

Kr�uter hinzufügen und rühren, bis ein gl�tter Teig entsteht. 30 Minuten

l�ng kühl stellen.

2 Eine Pf�nne bei mittlerer Hitze erhitzen und leicht mit Butter bestreichen.

Eine kleine Menge Teig hineingeben und goldbr�un br�ten, etw� 2–3

Minuten pro Seite. Den Vorg�ng mit dem restlichen Teig wiederholen.

3 In einer kleinen Schüssel Frischk�se, Kr�uter, Zitronens�ft und -sch�le

vermengen. 1 Esslö�el der Mischung �uf jede Crêpe streichen,

R�ucherl�chsstücke d�r�uf geben und zus�mmenkl�ppen. Den Vorg�ng

mit den restlichen Pf�nnkuchen wiederholen und servieren.


