FRANKISCHE TAPAS

Pfannenkuchensuppe

Zutaten Teig:
250 Gramm Mehl
250 ml Milch

2 Eier

Zucker

1 EL Olivenol
Salz

1,5 L Gemuse- oder Fleischbrihe
Frische Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Milch wird in eine Schussel gegeben und in dieser das Mehl nach und
nach eingeruhrt. Ein Schneebesen leistet hierbei hilfreiche Dienste. Eier,
Salz, Zucker und Ol ebenfalls hinzufigen und wieder gut verriihren. Der Teig
darf ein paar Minuten ruhen.

Fett in einer Pfanne heil® werden lassen und Teig in die Mitte giel3en.

Jetzt die Pfanne schwenken, damit sich der Teig dunn auf die gesamte Fla-
che verteilt. Sobald der Teig oben fest wird, kann er gewendet werden.

Falls eine Meute hungriger Mauler rund um den Tisch wartet, hilft es, wenn

mit zwei Pfannen gleichzeitig auf dem Herd hantiert wird.

Die Pfannenkuchen am nachsten Tag aufrollen und in dunne Spiralen schnei-
den. Gemusebruhe oder Fleischbrihe erwarmen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Pfannenkuchenspiralen in einen Teller geben, mit heiler

Bruhe Ubergieten und mit frischer Petersilie wurzen.





