Pfannkuchen mit Hackfleisch-
Gemuse-Fullung

Leckere Fullung

Dies ist ein einfaches Gericht, das man auch als Vegetarier
essen kann, lasst man das Hackfleisch weg.

Ich bereite eine Fullung zu aus Hackfleisch, Paprika,
Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons, Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel. Ich wiurze das Ganze kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Wenn die Fillmasse etwas zu viel ist, bendtigt der
gefullte Pfannkuchen doch einen Zahnstocher zum Zusammenhalten
zum Servieren.

Zutaten fir 1 Person:
Fur den Pfannkuchen:

= 3 gehaufte Essloffel Mehl
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* Milch
=1 Ei

Fur die Fullung:

= 125 g Hackfleisch

= 1/4 rote Paprika

= 5 Zuckerschoten

=1 1/2 Mini-Salatgurken

= 2—-3 weiBe Champignons

1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

=1 Ei

scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeut 10 Min. | Garzeit 10 min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons und
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Hackfleisch in eine Schissel geben. Gemlise dazugeben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
kraftig wilrzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Fullung einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel geben und
warmhalten.

Mehl in eine Schussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlurzen. Mit
dem Schneebesen gut verruhren

Butter in der gleichen Pfanne erhitzen, Pfannkuchenmasse
hineingeben und verteilen. Auf jeder Seite einige Minuten



anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Fullmasse
langs in die Mitte geben und Pfannkuchen zusammenklappen.
Servieren.



