KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

PARMESAN-PFITZAUF MIT KRAUTERN
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HAUPTZUTAT
Mehl

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN
4-6

ZUTATEN
e 45 g geschmolzene Butter und etwas extra Butter zum Einfetten
e 240 g Mehl, gesiebt
e 1%TLSalz
e 1TL gemahlener schwarzer Pfeffer
e % TL Paprika
e 650 ml Milch
e 3 Eier (GroBe L)
e 60 g Parmesan, fein gerieben
e 4 Friihlingszwiebeln, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Zunachst den Backofen auf 200 °C vorheizen und die Le Creuset Formchen mit geschmolzener Butter
einfetten.

2. Dann alle trockenen Zutaten in eine grofRe Schiissel geben und vermengen. In einer separaten Schissel
Milch, Eier und Kase verquirlen. Nun die feuchten mit den trockenen Zutaten vermischen und zu einem
glatten Teig verkneten und die Friihlingszwiebeln unterheben.

3. Den Teigin die Formchen geben und in den vorgeheizten Backofen stellen. 35 Minuten lang backen, bis
der Teig goldbraun, aufgegangen und durchgebacken ist. Den Backofen zwischendurch nicht 6ffnen, da der
Teig sonst zusammenfallt. Aus dem Backofen nehmen und direkt warm z.B. mit Knoblauchbutter servieren.
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