Pfannkuchen

Zutaten

Den Teig fiir 8 Pfannenkuchen
2 Eier,

125g Mehl schwarzes Weizen
30cl Milch

3 EL Sonnenblumendl

Y2 Packet Backpulver

Die Garnitur fiir 1 Pfannenkuchen
1 scheibe Weiller Schinken

30g geriebener Gruyere

1 Ei

Ein Bisschen Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Salz und den Pfeffer in eine Schiissel geben.

Die Eier dazu mit einem Schneebesen mischen und langsam das Ol einfiigen.
Die Mich allmihlich einriihren. Den Teig mindesten 30 Minuten nehmen lassen.
Die Pfannenkuchen in einer 25cm gro3en Bratpfanne vorbereiten.

Danach, ein bisschen Butter in die Bratpfanne schmelzen lassen, und darauf ein
Pfannenkuchen legen. Auf den Pfannenkuchen eine Scheibe Schinken und ein
Ei darauf brechen, salzen und pfeffern. Bestreuen sie das mit geriebener
Gruyere, und langsam garen lassen bis das Ei gegart ist.

Die Rande in die Mitte umlegen und gleich servieren.



Crepes completes

Ingrédients

Pate pour 8 crépes :

2 ceufs,

125 grammes de farine de blé noir,

30 centilitres de lait,

3 cuillerées a soupe d’huile de tournesol,
1/2sachet de levure chimique,

Sel, poivre.

Garniture pour 1 crépe :

1 tranche de jambon blanc,
30 grammes de gruyere rapé,
1 ceuf,

1 noisette de beurre,

Sel, poivre.

Préparation

Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits,
cassez-y les ceufs. Mélangez énergiquement a 1’aide d’un fouet et versez 1’huile
petit a petit. Délayez la préparation peu a peu avec le lait chaud. Laissez reposer
la pate au moins 30 minutes.

Préparez les crépes dans une crépiere antiadhésive de 25 centimetres de
diametre.

Ensuite, faites fondre une noisette de beurre dans la crépiére, puis posez-y une
crépe. Mettez la tranche de jambon au centre et cassez-y un ceuf dessus, salez,
poivrez légerement. Parsemez de gruyere rapé et laissez sur feu doux jusqu’a ce
que I’ceuf soit cuit. Ramenez les bords de la crépe au centre et servez aussitot.



Completne nalesniki

Skladnik

Ciasto na 8 nalesnikow

2 jaja

125 g ciemnej maki

30 centylitrow mleka

3 tyzki oleju stonecznikowego

"5 torebki drozdzy

Sol, pieprz

Nadzienie na 1 nalesnika

1 plaster szynki

30 g z6tego sera (gruyere) tartego
1 jajo

1 porcja masta wielkosci orzecha laskowego

przygotowanie

Witozy¢ make, drozdze, sol 1 pieprz do miski. Zrobi¢ doltki 1 wbi¢ w nie jaja.
Wymiesza¢ energicznie przy pomocy rozgi i powoli dodawac olej. Rozcienczy¢
przygotowana mase¢ dolewajac stopniowo cieptego mleka. Pozostawi¢ ciasto do
wyrosnigcia (okoto 30 min). Przygotowac nalesniki o $rednicy 25 cm.
Nastgpnie, rozpusci¢ masto w patelni 1 potozy¢ na nim nales$nika. Na §rodku
utozy¢ plasterek szynki i1 rozbi¢ jajo, posoli¢ 1 delikatnie popieprzy¢, posypac
potartym serem 1 pozostawi¢ na malym ogniu az jajo nie biedzie usmazone.
Zawina¢ brzegi nale$nika do srodka 1 podawac zaraz po przyrzadzeniu.



