Lutaten fivy 6 Portionen

Fiir den Teig:
125g Mehl
1 TL Backpulver
5 Eier (GroRe M)
1/8 | Schafmilch
75ml Mineralwasser mit Kohlensdure

Salz



Fiir die Fulle:

1ELOI
2 groRRe Karotten

1 Pkg. Gegrillte Paprika

1 Bund Friihlingszwiebeln

150g Waldviertler Schafkase, in Salzlake gereift

Fiir die Sauce:
1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
2 Becher Creme fraiche
Salz, Pfeffer

Olivendl zum verfeinern

Lubereitung
Backblech mit Backpapier auslegen und mit Ol betrdufeln. In den Backofen schieben und vorheizen
(E-Herd: 200°C/Umluft:175°C).

Karotten schalen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die gegrillten Paprika aus der Pkg.
nehmen, auf einem Stiick Kiichenrolle abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.
Friihlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden. Schafkase in feine Wiirfel schneiden.

Fir den Teig Mehl, Backpulver, Eier, Milch, Mineralwasser und ca. % TL Salz zu einem glatten Teig
verrihren. GleichmaRig auf das heiRe Backblech giellen. Mit Gemise und Schafkdse bestreuen und
im heifen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Inzwischen Krauter waschen, trocken schitteln und fein schneiden. Mit Créeme fraiche verriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Olivendl verfeinern.

Pfannkuchen samt Backpapier vom Blech ziehen. Von der langen Seite her aufrollen und in Stiicke
schneiden. Mit der Krauter Céme fraiche servieren.



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: simpel
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