Kochrezepte vom BELLER HOF

Spargel- Pfannkuchen

Zutaten:

1kg Beller Spargel, Salzwasser, Butter, Zucker, 200g Roher Schinken, 2 EL
Petersilie, 150g Mehl, 2 Eier, 125ml Bier, 125ml Wasser, Butter zum
Braten

Zubereitung:

Den Beller Spargel schdlen und das Stangenende abschneiden.

Den Spargel biindeln und in Salzwasser mit Zucker und Butter 10-12
Minuten lang kochen.

In der Zwischenzeit aus Mehl, Eiern, Bier und Wasser einen
Pfannkuchenteig rihren.

In der Pfanne hauchdiinne, knusprige Pfannkuchen backen. Das geht am
einfachsten, wenn Sie beim EingieBen des Teiges die Pfanne hin und her
schwenken, so dass der Teig sich gleichmdBig verteilen kann.

Die Pfannkuchen mit Schinken belegen, den abgetropften Spargel darauf
verteilen und mit etwas Petersilie bestreuen und einrollen.

Sofort servieren.

Guten Appetit!

“Beller Hof, Horbeller Str. 48, 50858 Kéln, www.beller-spargel.de
“Gutshof Eichholz, Siebengebirgsstr. 38, 50389 Wesseling



