Panzar otti - Gefillte Pfannkuchen nach Bergeller Art

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

PFANNKUCHEN
300 G amm Mehl
3 Ei er
1 Teel . Sal z
300 m Mlch
300 m  \Wasser
FULLUNG
3 Essl. Butterfett
3 Essl . Mehl
400 m Mlch
200 m  Bouillon
Muskat nuss zum Rei ben
250 Gramm Geri ebener Parnesan
150 Gramm Fei ngeschni ttener
CGekocht er Schi nken
Sal z
TOVATENSAUCE
2 Essl. Butterfett
1/2 Fei ngehackt e
Zwi ebel
2 Fei ngehackt e
Knobl auchzehen
Rosmarin
Basi | i kum
Thym an
Li ebst 6ckel
Oregano
400 Gramm Pel ati (Tonmat en
I n Dosen)
2 Essl. Tomat ennar k
400 m  Bouillon

Anleitung:

Pf annkuchen: aus Mehl, Eiern, MIlch, Wasser und Sal z ei nen

Onel ettenteig herstellen und 30 M nuten ruhen | assen. Danach 12
duenne Pfannkuchen backen und warmstell en.

Man kann die Zeit, waehrend der Teig ruht, benutzen, um Fuellung und
Tomat ensauce herzustel | en.

Fuel lung: Die Butter schmel zen | assen und das Mehl unter Ruehren

hi nei ngeben. Wenn es nach Brot riecht, unter staendi gem Ruehren die
M| ch dazugeben, danach die Bouillon. Mt Miskat wuerzen und 15

M nut en koechel n | assen. Danach den geri ebenen Kaese und den

fei ngeschni ttenen Schi nken darunterheben. Falls noetig, noch etwas
nachsal zen.

Tomat ensauce: Die Zwi ebel, di e Knobl auchzehen und di e fei ngehackten
Kraeuter in Butterfett daenpfen. Dann Pelati und Tomat enmark
dazuruehren und mt Bouillon abl oeschen. 30 M nuten koechel n | assen.

Di e Pfannkuchen mt je 1 bis 2 El Fuellung bestrei chen und



Panzar otti - Gefillte Pfannkuchen nach Bergeller Art

(Fortsetzung)

zusanmenkl appen, so dass ein Hal bnond entsteht. Di ese Hal bnonde in
ei ne ausgefettete Gatinformdicht nebenei nander | egen. Dann mt der
Tomat ensauce uebergi essen und die Gratinformin dem auf 220°C

vor gehei zt en Backofen fuer ca. 20 M nuten ueberbacken.



