
Kle in e Kü r b is-
Pf an n k u ch en  m i t
Kr äu t er q u ar k

Zutaten für 4 Port ionen

Pfannkuchen: 

700 g Kürbis 
3 Eier 
150 m l Milch 
160g Dinkelm ehl Type 630 
1 TL Backpulver
Salz & Pfe�±er
1 Prise Muskat
4 EL Bratöl

Quark: 

1 Bund gem ischte Kräuter 
(z.B. Schnit t lauch, Dill,
Petersilie), 
500 g Magerquark
100 m l Sprudelwasser

1. Kürbis waschen, halbieren, faseriges Gewebe und Kerne ent fernen, ggf. 
schälen und 2cm  groß würfeln. In einem  geschlossenen Topf m it  wenig Wasser 
ca. 15 Minuten gar kochen. Gut abt ropfen lassen, m it  einem  Karto�±elstam pfer 
oder der Gabel fein zerdrücken und etwas abkühlen lassen.

2. Inzwischen Eier, Milch, Backpulver, Salz, Pfe�±er, Muskat  und 2 EL Öl in einer 
Schüssel zu einem säm igen Teig verquir len. 400G Kürbispüree zugeben und 
noch m al gut  durchm ixen. Teig abgedeckt  ruhen lassen, bis der Quark 
vorbereitet  ist .

3. Für den Quark Kräuter waschen, grob hacken. In einer Schüssel m it  dem  
Quark und Sprudelwasser verm ischen und m it  Salz und Pfe�±er abschm ecken.

4. Bratöl in einer Pfanne erhitzen und darin nach und nach Pfannkuchen in der 
gewünschten Größe bei m it t lerer Hitze ausbacken.

Zubereitungszeit : Ca. 45 Minuten


