ZUTATEN

fiir die Briihe

Schalen von Gemiise (z.B.
Zwiebeln, Karotten, Sellerie,
Sifskartoffel,
Petersilienwurzel, Pastinaken,
Hokaido Kiirbis, ...)

Reste vom ,,Griinzeug® (z.B.

Lauchreste, Petersilienstangel,

Karottengriin ...)
Salz

Fiir die Krauterpfannkuchen

2 Eier

1 EL Zucker

3 ELOI

250 ml Milch

1 TL Backpulver

Ein paar Stangel Karottengriin,

Kohlrabi Blatter, Petersilie,
Schnittlauch, Kresse
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BUND
Naturschutz
in Bayern eV.

KRAUTER-

FRITATTENSUPPE

JULIAS NACHHALTIGE KUCHE

ZUBEREITUNG

Schalen in einem grofen Topf mit Wasser
aufgiefen und ca. 1 Stunde kdcheln, bis eine
dunkle Farbe entsteht. Brithe abseihen.

Eier, Zucker und 1 Prise Salz mit dem
Schneebesen des Handriihrgerdtes cremig
riithren. Ol und Milch unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen und unterriihren.
Krauter fein hacken und unterheben.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und aus dem
Teig nach und nach 4 diinnere Pfannkuchen oder
2 dickere Pancakes bei mittlerer Hitze von jeder
Seite ca. 2 Minuten goldbraun backen.

Pfannkuchen rollen und in Streifen schneiden
oder Pancakes in Rauten schneiden und mit der
selbstgemachten Briihe genief3en.



