Blutwur st-Pfannkuchen

Kategorien:  Eierspeise, Pikant, Blutwurst
Zutaten fur: 1 Rezept

3 Ei er
100 G amm Mehl
1/ 4 Ltr. Mlch
Sal z und Pfeffer aus der Mihle
1 Teel . Thym an; gehackt
2 Teel . Maj oranbl &tt chen
250 Gramm Bl utwurst; ohne Haut
2 Schal otten
20 Gramm Butterschmal z

2 St angen Fr uhl i ngsl auch

Anleitung:

Die Eier trennen. Das Eigelb mt dem gesiebten Mehl und der MIlch zu
einemglatten Teig verrihren. Mt Salz und Pfeffer wirzen und die

Kr dut er dazugeben. Das Eiwei3 mit einer Prise Salz steif schlagen
und nach und nach unter den Tei g heben.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Blutwrst in Schei ben und
die Schalotten in kleine Wirfel schneiden. Das Schnmal z in einer
Pfanne erhitzen und Schal otten und Bl utwurst darin anbraten. Den
Lauch in feine Ri nge schneiden und kurz mtbraten. Den Teig in der
Pfanne verteilen. Die Pfanne in den Backofen stellen und den

Pf annkuchen in ca. 10 M nuten gol dbraun backen.

Nach der Hal fte der Backzeit den Pfannkuchen wenden. Herausnehnen,
in Sticke schneiden und mt frischen Bl attsal aten servieren.

Quédle:
Rezept erfasst mt
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