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Benotigte Zutaten

7509
3EL
130 g

1 Zweig
1 Bund
75 ml

Salat

150 ml
150 ml
2EL
1 EL
4 EL

Zwiebeln

Erdapfel

Premium Teebutter
Premium Bergkase
Rosmarin

Petersilie

Premium Schlagobers

Salz, Pfeffer

Vogerlsalat

Olivendl
Balsamicoessig

Senf

Honig

Premium Sauerrahm

Salz, Pfeffer

www.milch.com

Erdapfel-Pfannenkuchen
mit Bergkase und Vogerlsalat

Anleitung

Pfannenkuchen:
1. Die Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden.

2. Den Rosmarin und die Petersilie waschen, trocken schitteln und grob
hacken.

3. Die Erdapfel schalen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Mit dem
Rosmarin und den Zwiebeln vermischen.

4. Die Butter portionsweise in einer groRen, ofenfesten Pfanne erhitzen. Die
gewdlrzten Erdapfelscheiben darin circa acht Minuten lang anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

5. Den Kase reiben. Die Erdapfel in der Pfanne schichten, dabei nach jeder
Schicht mit Kase und Petersilie bestreuen und andriicken. Zum Schluss den
Schlagobers dartber geben.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft auf der zweiten Schiene von unten
circa 30 Minuten backen.

7. Aus dem Ofen nehmen. Den Erdapfel Pfannenkuchen vorsichtig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech stirzen und fur weitere 20 Minuten goldbraun
backen.

Fur den Salat:

8. Alle Zutaten fiir das Dressing in ein verschlieBbares Glas geben und gut
durchschutteln.

9. Den Vogerlsalat auf Tellern anrichten, mit dem Dressing marinieren und
mit den Erdapfel Pfannenkuchen servieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
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