Pfannkuchen-Pizza mit Brokkoli

Fiir 4 Portionen

300 g Weizenmehl, 405 4 Eier 500 ml Milch
Salz, Pfeffer 4TL Ol 1 Kopf Brokkoli
200 g Schmand 150 g Feta 3 Zweige Rosmarin

3 EL Pinienkerne

Fiir den Pfannkuchenteig Mehl, Eier und Milch zu einem glatten Teig verriithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Nacheinander vier Pfannkuchen in heifiem Ol ausbacken. Backofen
auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Brokkoli putzen, waschen und in sehr kleine Roschen teilen. Fiir 1 Minute in kochendem
Wasser blanchieren. Schmand mit Salz und Pfeffer glatt rithren. Feta zerbroseln.
Pfannkuchen auf mit Backpapier belegte Backbleche verteilen und mit Schmand bestrei-
chen. Erst Brokkoli und dann Feta darauf verteilen. Rosmarin waschen, trocken schiitteln
und hacken. Rosmarin auf den Pfannkuchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen 10 Mi-
nuten backen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und nach dem Backen auf die Pfannkuchen
streuen.
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