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Gefiillter Pfannkuchen mit Allgauer Rahmtorte,
Apfeln, Niissen und Erdbeerkonfitiire

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN:

300 g Allgauer Rahmtorte
500 g Erdbeeren

160 g Erdbeer-Konfittire
2 Apfel (a ca. 200 g)
400 ml Milch

200 g Menhl

50 g Haferflocken

50 g Walnusskerne

50 g Mandelblattchen

2 EL Zucker

4 Eier (Grol3e M)

8 TL Butter

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1. Mehl, Haferflocken, Zucker, Milch, Eier und Salz mit den Schneebesen des
Handruhrgeréats ca. 3 Min. verrihren. Teig quellen lassen. Walnusskerne grob
hacken und mit den Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Apfel waschen und trocken
tupfen. Kerngeh&ause entfernen. Apfel und Allgauer Rahm Torte in diinne
Scheiben schneiden. Erdbeeren waschen und vierteln.

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de
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4. 1 TL Buitter in einer Pfanne (ca. 24 cm @) erhitzen. Etwas Teig in die Pfanne
geben und verstreichen. Einige Apfelscheiben daraufgeben und 1-2 Min.
backen. Pfannkuchen wenden. Mit 1 EL (ca. 20 g) Erdbeer-Konfitlre bestreichen
und mit 2-3 Scheiben Allgduer Rahmtorte belegen. Ca. 1-2 Min. backen.
Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Aus den lbrigen Zutaten
auf die gleiche Weise 7 weitere Pfannkuchen backen. Pfannkuchen mit
gerdsteten Mandelblattchen und Nissen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT:

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten.
Pro Portion ca. 3850 kJ, 920 kcal. E30 g, F 47 g, KH 89 g

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de



