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HAUPTGERICHT

ZUTATEN

250 g Mehl

4 Eier

250 g Milch

1 Zucchini

100 g Heinrichsthaler
Reibekadse Gouda

1 kleiner Bund Basilikum

Ol zum backen

Salz, Pfeffer

200 g Rucola

100 g Heinrichsthaler
Reibekadse Gouda

ZUBEREITUNG

ca. 30 min

ZUCCHINI
PFANN-
KUCHEN

mit Reibekase
Gouda

ZUBEREITUNG

Milch in eine Schiissel geben und das Mehl unter Rihren hinzuge-
ben. Nun die Eier aufschlagen und ebenfalls in die Schiissel geben.
Mit einem Schneebesen oder Handriihrgerat wird das Milch-Mehl-Ei-
er-Gemisch solange verrihrt, bis eine homogene Masse entsteht.

Im nachsten Schritt die Zucchini mit einer Reibe grob reiben und
anschlielRend die Flissigkeit ausdriicken und abgiel3en. Die geriebe-
ne Zucchini nun in die Teigmasse geben und verriihren. Den Basili-
kum zur Hand nehmen, fein schneiden und ebenfalls in den Teig
geben.

Nun kann der Kase vorbereitet werden. Ihr habt unseren geriebenen
Heinrichsthaler Gouda zur Hand? Prima. Dann gilt es nun 100 g
abzuwiegen. Steht ihr lieber auf’s Ganze und habt unseren Heinrichs-
thaler Gouda als Kase-Block im Kiihlschrank liegen, musst ihr noch-
mal an die Arbeit und den Kase reiben.

Jetzt geht es an' s Braten: etwas Ol in eine beschichtete Pfanne
geben. Sobald das Ol heif} ist, kann die erste Portion Teig hineingege-
ben werden. Ist die untere Seite verfiihrerisch golden gebacken,
konnt ihr oben den Eierkuchen mit Kase bestreuen, wenden und
ebenfalls backen. Jetzt den fertigen Eierkuchen aus der Pfanne
heben und je nach Bedarf erneut mit etwas Kase belegen und Rucola
bestreuen und einrollen. Tam-Tam. Fertig sind eure Zucchini-Ka-
se-Eierkuchen.

Lasst es euch schmecken.

PS. Gelingt euch der erste Eierkuchen auch nie? Es ist zum Verzwei-
feln.

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



