Kochen mit Klausi

Bolognese-Pfannkuchen

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 160 g Mehl, 2 Eier, 100 ml Milch, 75 ml Selters, Salz, Pfeffer, Butter,
- 1Kkl. Zwiebel, 2 Knobizehen, 2 Lauchzwiebeln, 250 g Champignons,
- 300 g gem. Hack, Olivendl, 4 EL Tomatenmark, 150 ml Rotwein,

- 1 Pck. Fix fur Bolognese, 1 EL Bratensaft, 2 EL Pizzagewrz,

- 1Kkl. Dose Mexikan. Gemise-Mischung, Petersilie, gehob. Parmesan

Zubereitung:

1. Aus Mehl, Eiern, Milch, Selters u. 2 Prisen Salz einen Teig rihren u.
diesen 30 Min. quellen lassen. Zwiebel u. Knobi fein hacken. Pilze

vierteln, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Gemise abgiel3en.

2. Hack in heiBem Olivenol krimelig braten, Zwiebeln, Knobi u. Pilze

mitdiinsten, mit Salz u. Pfeffer wirzen. Tomatenmark mitbraten,
Pizza-Mischung unterrihren. Rotwein u. 100 ml Wasser zugiel3en,
Fix mit Bratensaft einriihren u. aufkochen. 15 Min. kdcheln lassen.

Gemuse unterheben u. erwarmen. Petersnle einrtdhren.
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3. Aus dem Telg in he|f3er Butter 3 Pfannkuchen backen u. auf TeIIer le-

gen. Pfannkuchen mit Hackmasse bedecken u. mit Parmesan be-

streut sofort servieren.
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