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Pfannkuchenpackchen - Maskarplin - Nussol
Rezept von Flavio Gadola, Hotel Privata Sils Maria

Zutaten (4 Pers.)

2 Eier

30 g Farina Bona -

30 g Weizen-Weissmehl

je 1 dl Milch und Halbrahm

120 g Gemusebrunoise (Karotten, Knollensellerie und Lauch in kl. Wiirfel)
1 EL gehackte flachblattrige Petersilie
120 g Mascarplin =

120 g Ricotta

je 1 dl Milch und Vollrahm

% dl Weisswein

1 TL Maizena

4 TL Walnisse grob gehackt

Butter, Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Nussol

Zubereitung

1. Die Eier, Farina Béna, Mehl, Milch und den Halbrahm mit dem
Schwingbesen gut verriihren. Anschliessend mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eine Bratpfanne von ca. 16cm Durchmesser mit etwas
Butter erhitzen und 2-3 EL Masse pro Pfannkuchen beigeben, beidseitig
golfbraun braten und danach abkihlen lassen.

2. Gemdusebrunoise in etwas Salzwasser al dente kochen, gut abtropfen
lassen und kaltstellen. Den Maskarplin mit einer Gabel zerdriicken, mit
Ricotta, Petersilie und Gemisebrunoise vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse auf die 8 Pfannkuchen verteilen und zu
Packchen einschlagen.

3.  Fir die weisse Sauce Milch und Rahm erhitzen. Das in Weisswein
aufgeldste Maizena beigeben, zur gewiinschten Konsistenz aufkochen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die
Pfannkuchenpackchen auf eine leicht gebutterte ofenfeste Form legen,
die weisse Sauce dariiber geben und bei 200C° ca. 10. Minuten
Uberbacken.

4. Die Pfannkuchenpéachchen auf vorgewarmte Teller anrichten, leicht
gerostete Nisse dartber verteilen und mit Walnussél betraufeln.

Dazu passt ein frischer Salat.




