Gefiillte Griinkohl-Ricotta-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Fiillung:

600 g junger Griinkohl 2 Schalotten 1 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe 2 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen

1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

300 g Ricotta
Fir die Sauce:

2 EL Butter 30 g Mehl 250 ml Gemiisebriihe
200 ml Milch Salz 1 Prise Muskat
Zusitzlich:

2 EL Butter 50 g Parmesan

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verrithren. Mit
einer Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen. Schalotten sché-
len und fein schneiden.

Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Griinkohl zugeben und mit anschwitzen.
Dann Briithe zugeben und diese einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosinen grob hacken. Salbei
abspiilen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und grob schneiden.

Gegarten Griinkohl mit Pinienkernen, Rosinen und Salbei vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit der Brithe und Milch
aufgieflen. Dabei griindlich verrithren, damit es keine Klumpen gibt.

Die Sauce kurz aufkochen, dann ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen und mit Salz und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Ricotta locker unter die Griinkohlmasse mischen, nochmals abschmecken.

Die Pfannkuchen mit der Griinkohl-Ricottamasse fiillen, aufrollen und in eine gebutterte Auf-
laufform schichten. Dann mit der Bechamelsauce begieflen.

Parmesan reiben und dariiber streuen. Pfannkuchen im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten gra-
tinieren.
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