
Herzhafte Käse-Quark-Pfannkuchen mit getrockneten Tomaten

Heute gibt es noch mal was Herzhaftes: ein Sonntags- oder Feiertagsfrühstück. Da ich diese
Woche noch mal ein paar Tage Urlaub hatte und mit Freunden gemütliche Tage im Allgäu
verbracht habe, wurden im Hause Naschkatze keine Plätzchen mehr gebacken. Manchmal
muss man sich einfach ein bisschen Ruhe gönnen, dem Trubel der Vorweihnachtswochen
entfliehen und mit Tee, netter Gesellschaft und einem bollernden Ofen das Jahr Revue
passieren lassen, Pläne schmieden oder einfach mal ganz den Kopf ausschalten.
Aber es hilft ja nichts, der Endspurt will gelaufen werden und damit für die letzte
Arbeitswoche Energie da ist, gab es heute diese Pfannkuchen zum Frühstück, die eine
herzhafte Abwandlung der Quark-Pfannkuchen mit Erdbeeren sind.
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Sie sind super unkompliziert und schnell gemacht, aber trotzdem finde ich, sind
Pfannkuchen ein Frühstück für entspannte Tage, an denen man in Ruhe zusammen sitzt und
etwas Besonderes genießt, für das man im Alltag meist doch keine Zeit hat.
Ihr könnt zu den Pfannkuchen natürlich alles servieren, was euch schmeckt – frische
Röstzwiebeln stelle ich mir als Topping auch sehr lecker vor. Nehmt auf jeden Fall einen
kräftigen Käse, sonst geht sein Aroma im Teig unter. Ich hatte einen reiferen Gouda, so eine
Sorte sollte das Minimum sein, kräftiger darf es aber auf jeden Fall auch sein.
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Für 10–15 Pfannkuchen:
200 g Quark 20%

2 Eier
50 g geriebener Hartkäse

50 ml Milch
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 gr. Prise Kurkuma und Paprikapulver
100 g Dinkelmehl 630

2 TL Backpulver
1 gestr. TL Salz

Servieren:
getrocknete Tomaten in Öl (nach Geschmack)

Schnittlauchröllchen
Butter, zerlassen

ODER alles, was schmeckt (z.B. Röstzwiebeln, gehackte Oliven, geriebener Käse)
Quark und Eier verrühren, dann die Milch einrühren. Die Gewürze zufügen. Mehl und
Backpulver vermischen, zusammen mit dem Salz zur Quarkmasse geben und alles mit dem
Schneebesen verrühren.
Eine beschichtete Pfanne vorheizen und jeweils 1 Esslöffel Teig zu einem runden
Pfannkuchen formen. In eine größere Pfanne gehen gut 4 Pfannkuchen gleichzeitig hinein.
Auf kleiner Stufe backen, bis sich Bläschen bilden, dann die Pfannkuchen wenden.
Die Pfannkuchen am besten heiß oder warm genießen und mit den Toppings bestreuen und
mit zerlassener Butter beträufeln.
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Vermutlich werde ich vor und über Weihnachten nichts mehr bloggen. Wir sehen uns
zwischen den Jahren wieder!
In der Zwischenzeit seid herzlich eingeladen, im Archiv in den Plätzchen, Stollen und
anderen Naschereien zu stöbern und macht euch genussvolle Tage mit lieben Menschen
und gutem Essen!
Alles Liebe und frohe Weihnachten,
eure Judith
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