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Eier-_]’funnkuchen
mit Apfeln (4 Pers.)

4 Eier

0,5 | Milch

225 g Mehl

1 P Vanille SolRenpulver
2 TL Backpulver

1-2 Apfel

Margarine

Alternative:

Pfannkuchen ohne Apfel
backen und Apfelkompott
als Beilage reichen.

Querbeet-Gemise-
auflauf (4 Pers.)

2 grol3e rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

250 g kleine Zucchini

200 g Champignons

1 Karotte

1 EL Rapsdl

4 Brétchen oder

5 Scheiben Weillbrot

200 ml Milch

200 g Creme fraiche

6 Eier

75 g Hartkase

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Frische Petersilie oder Kerbel
zum Garnieren

Tipp: Auch kalt ein Genuss!

Lecker-schnelle
Hauptmahlzeit!

ZUBEREITUNG:

Aus den Zutaten einen
samigen Teig herstellen.

In einer grolden Pfanne etwas
Margarine erhitzen und den
Teig (eine Suppenkelle pro
Pfannkuchen) hineingeben.
Apfel schélen, entkernen, in
dinne Spalten schneiden und
auf die rohe Seite der
Pfannkuchen legen.

Bei mittlerer Hitze braten bis
sie eine schone goldbraune
Farbe haben. Dann wenden
und fertig braten, etwa 2
Minuten auf jeder Seite.
Lecker mit Puderzucker oder
Zimtzucker!

Rendevouz von
Ei & Garten!

ZUBEREITUNG:
Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Zwiebeln grob u. Knoblauch fein
hacken. Zucchini, Pilze u. Karotten
in feine Scheiben schneiden. Ol in
einer grolRen Pfanne erhitzen u.
nacheinander Zwiebeln, Knob-
lauch, Karotten, Zucchini u.
Champignons zugeben und alles
ca. b - 6 Min. diinsten. Brétchen
oder Brot in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Milch mit Creme fraiche
u. den Eiern gut verquirlen und
kraftig wirzen. Gemise u. Brot-
wiirfel untermischen. Die Masse
in eine flache Auflaufform fiillen
und den Kase dariiber reiben.
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