Lachs-Pfannkuchen mit Frischkdse

Fiir 2 Personen:

Teig:

200 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

250 ml Milch 1 Ei 2 EL Pflanzenol
Fiillung:

3 EL Doppelrahmfrischkise Milch 2 EL Sahnemeerrettich
1 EL Honig 1 EL gehackte Pinienkerne 1 TL kleine Kapern
Salz Pfeffer % Kopf Radicchio

4 Sch. Raucherlachs

Das Mehl mit etwas Salz und Zucker vermengen. Die Milch unter Riithren dazugeben. Das FEi
hineingeben und kréftig verrithren. Den Teig etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten. Frischkése mit einem Schluck Milch, Sahnemeer-
rettich und Honig cremig riithren. Pinienkerne und Kapern unterriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Radicchio fein schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und eine Schépfkelle Pfannkuchenteig in die Pfanne geben.
Mithilfe eines Pfannenwenders wenden und von der zweiten Seite goldgelb ausbacken. Nachein-
ander vier Pfannkuchen ausbacken.

Anrichten:

Jeden Pfannkuchen mit der Frischkésecreme bestreichen, mit Lachs und Radicchio belegen und
stramm, wie einen Wrap, aufrollen. Mit Klarsichtfolie fest einwickeln und zum Transportieren
in eine Dose geben.
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