Rezept der Woche: Kiirbissuppe mit Pfannkuchen

Zutaten (fiir 4 Personen):

Fiir die Suppe: Fiir die Pfannkuchen:
-1 Butternut Kiirbis ~ -750 ml Milch

- 3 Mé6hren - 400gr Mehl

- 1 kleine Zucchini - 3 Eier

-1 Zwiebel - eine Prise Salz

- 2 Petersilienwurzel

-0l

-Gemisebriihe

- Gewilirze nach Belieben
(Pfeffer, Salz,...)

Material:
-grofRer Kochtopf
- Messer

- Schneidebrett

- Pirierstab

- Sparschaler

- Essloffel

- Mixer

- groRRe Schissel
- Schopfkelle

- Pfanne

- Pfannenwender
- Teller

Schneide dann die Petersilienwurzeln,
die M6hren und die Zucchini klein

Schéle die Zwiebel und
schneide sie klein

Schneide den Kirbis in
der Halfte durch und
entferne die Kerne mit
einem Essloffel

Schneide den Kiirbis in
kleine Stiicke, du musst
die Schale nicht
entfernen




Erhitze etwas Ol in
einem Topf und
schwitze die Zwiebeln an

Flige das Gemise hinzu und
schwitze es ebenfalls kurz an.
Flige dann soviel
Gemusebriihe hinzu, dass das
Gemise komplett mit Wasser
bedeckt ist

Nun machen wir den Teig fiir
die Pfannkuchen. Flige 400gr
Mehl, eine Prise Salz und 3
Eier in eine grofRe Schiissel.

Wenn dein Gemise weich ist,

kannst du es wiirzen, z.B. mit

Pfeffer und Salz und dann mit

einem Plrierstab purieren.
Die Suppe ist jetzt fertig.

Flige dann 750ml Milch hinzu

Erhitze etwas Ol in einer Pfanne.
Flge dann eine Schopfkelle Teig
hinzu. Schwenke die Pfanne etwas
um den Teig zu verteilen.

Jetzt muss die Suppe
solange kochen, bis
das Gemise weich ist.
(+/-20 Minuten)

Nun musst du alles gut
mit dem Mixer verriihren,
sodass du einen glatten
und relativ flissigen Teig
hast.

Wird der Teig etwas
fester, kannst du den
Pfannkuchen wenden.




Brate den Pfannkuchen kurz
von der anderen Seite an und
nimm ihn aus der Pfanne. Du
kannst ihn auf einen Teller
legen. Jetzt kannst du den
nachsten Pfannkuchen machen.

Wir wiinschen einen
Guten Appetit!
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