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Hackfleischpfannkuchen in Zwiebelsauce
mit Feldsalat im Birnensud

Zutaten (fur vier Portionen)

80 g Zwiebelwiirfel

200 g Rinderhackfleisch

je 50 g feine Wurfel von Karotten, Lauch, Sellerie, Egerlingen
2 EL Olivenol

100 g Mehl

150 ml Milch

2 Eier

2 EL gehackte Petersilie

150 g Zwiebel in Streifen geschnitten
250 ml Kalbsfond
1 EL Olivendl

1 feste Birne (z.B. Abate)
100 ml Birnensaft

120 g Feldsalat

3 EL Obstessig

1 EL Agavendicksaft

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Zwiebelwirfel glasig angehen lassen. Wurfel von Karotten, Lauch, Sellerie, Egerlingen und
Hackfleisch mit anschwenken, mit Salz und Pfeffer wirzen, erkalten lassen.

Mehl mit Milch, Eiern und gehackter Petersilie zu einem zahflissigen Teig glatt verrihren,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Vorbereitete Hackfleischmasse gut unterriihren. In einer
beschichteten Pfanne mit wenig Olivendl Teigmasse einlaufen lassen, beidseitig goldgelb
ausbacken.

Zwiebeln in heil3em Olivenél ganz leicht anbrdunen, mit Kalbsfond angiel3en und aufkochen,
nachwirzen und als Spiegel in tiefem Teller angiel3en. Pfannkuchen einrollen, schrég
halbieren, daraufsetzen.

Birne saubern, in dinne Spalten schneiden, in wenig Olivendl kurz angehen lassen, mit
Birnensaft abloschen. Gesauberten Feldsalat mit Obstessig, Agavendicksaft, Olivendl, Salz
und Pfeffer anmachen, in einer Schissel anrichten. Die Birnenspalten darauflegen, zu den
Pfannkuchen extra dazustellen.

Néhrwerte pro Portion

518 kcal - 31 g Fett - 21 g Eiweil3 - 44 g Kohlenhydrate - 4 BE



