Gemiise-Pfannkuchen, Spargel, Zuckerschoten, Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Gemiisepfannkuchen:

100 g Karotten 150 g weiler Spargel 100 g Zuckerschoten
4 Eier 220 g Weizenmehl 1 TL Backpulver

4 EL Sonnenblumendl Pflanzenol 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir Spargel und Zuckerschoten:

100 g weiler Spargel 100 g Zuckerschoten Butter

3 EL Sonnenblumenol
Fir die Garnelen:

6 kl Garnelen Pflanzenol 1 Prise Piment d’Espelette
Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

% Zitrone, Abrieb 100 g Creme-fraiche 100 g Frischkése

% Bund glatte Petersilie 4 Zweige Estragon 1 Prise Piment d’Espelette
Salz Pfeffer

Fiir den Gemiisepfannkuchen:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Mehl mit dem Backpulver mischen und in eine Schiissel geben. Eier und 300 ml Wasser
dazu geben und zu einem glatten Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel
und Karotte schilen. Mit einer Kiichenreibe grob raspeln.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zuckerschoten kurz blanchieren und in ei-
ner Schiissel mit Eiswasser abschrecken und in schmale Streifen schneiden. Alles unter
den Teig heben. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Teig hineingeben. Bei
mittlerer Hitze 3-4 Minuten ausbacken. Die Pfannkuchen auf ein mit Backpapier ausge-
legtem Backblech im Ofen warmhalten.

Fir Spargel und Zuckerschoten:

Spargel schiillen und mit Zuckerschoten in einer Pfanne mit Butter und etwas Ol braten.
Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und mit Piment dEspelette, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin scharf anbraten.

Fiir den Dip:

Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Etwas Petersilie zum Garnieren beiseitelegen. Creme fraiche und Frischkése verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Zitronenabrieb wiirzen. Krauter dazu geben
und vermengen. Ein Teil des Dips in einen Einwegspritzbeutel geben und den Rest in ein
Schélchen fiillen.

Pfannkuchen mit dem Petersilie-Estragon-Dip garnieren. Spargel, Zuckerschoten und Gar-
nelen auf den Pfannkuchen setzen. Mit Petersilie ausgarnieren.
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