SWEESY

KASE-DESSERT-

FOODIES

ZUTATEN

100 g Ziegencamembert
11 /2 Packung Heinrichs-

thaler Camembert

3 Scheiben Bergkase
8 Krauter nach Wahl
Tapioka Sirup

Mehl

Milch

Ei

Salz

3 Apfel

Zimt

Zucker
Zitronensaft

Butter

ZUBEREITUNG

ca. 35 min

Rezept von Anita Jauering
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I-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUBEREITUNG

Fiir den Pfannkuchenteig
Mehl mit Milch, Ei und
einer Prise Salz mit dem
Schneebesen verriihren,
sodass eine cremige
Konsistenz entsteht.

20 min ruhen lassen.

In der Zeit, wo der Teig ruht, die 3 Apfel schneiden und
schilen. In einen Kochtopf geben und aufkochen
lassen. Zusdtzlich 3 EL Wasser hinzufiigen. Nach ca. 10
min Zimt, Salz, Zucker und Zitronensaft hinzugeben
und mit einem Stampfer breiartig machen. Weitere 10
min kocheln lassen. Als Sofe beiseitestellen.
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Anschlielend in einer beschichteten Pfanne etwas
Butter auflosen lassen und mit einer Kelle den Pfann-
kuchenteig in der Pfanne verteilen. Mehrmals wenden,
dass beide Seiten gebraunt sind.

Nun vom Bergkase 3 Scheiben abschneiden, Camem-
bert und Ziegen Camembert zerkriimeln, mit 8 Krauter
vermischen. Dann die Kisescheiben auf den Pfannku-
chen legen und den zerkriimelten Camembert oben-
drauf. Einrollen und fiir 1 Minute in die Mikrowelle,
sodass der Kase schmelzen kann.

Abschlieflend den Pfannkuchen mit der Sofde im Glas
auf einen Teller servieren und das Tapioka Sirup
driiber traufeln. Ergibt 2 Portionen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



