Kleine Kurbis-
Pfannkuchen mit
Krauterquark

Zutaten fir 4 Portionen
Pfannkuchen:

700 g Kurbis

3 Eier

150 ml Milch

160g Dinkelmehl Type 630
1 TL Backpulver

Salz & Pfe zer

1 Prise Muskat

4 EL Bratal

Quark:

1 Bund gemischte Krauter
(z.B. Schnittlauch, Dill,
Petersilie),

500 g Magerquark

100 ml Sprudelwasser

1. Kurbis waschen, halbieren, faseriges Gewebe und Kerne entfernen, ggf.
schalen und 2cm grof3 wurfeln. In einem geschlossenen Topf mit wenig Wasser
ca. 15 Minuten gar kochen. Gut abtropfen lassen, mit einem Karto telstampfer
oder der Gabel fein zerdricken und etwas abkuhlen lassen.

2. Inzwischen Eier, Milch, Backpulver, Salz, Pfe zer, Muskat und 2 EL Ol in einer
Schissel zu einem samigen Teig verquirlen. 400G Kirbispiree zugeben und
noch mal gut durchmixen. Teig abgedeckt ruhen lassen, bis der Quark
vorbereitet ist.

3. Fir den Quark Krauter waschen, grob hacken. In einer Schissel mit dem
Quark und Sprudelwasser vermischen und mit Salz und Pfe ter abschmecken.

4. Brat6l in einer Pfanne erhitzen und darin nach und nach Pfannkuchen in der
gewiinschten Gro3e bei mittlerer Hitze ausbacken.

Zubereitungszeit: Ca. 45 Minuten



