Pfannkuchentorte
mit Griinkohl

Fiir 6 Personen | braucht etwas Zeit | vegetarisch

Pfannkuchen: Fiillung:

150 g Mehl 1,5 kg Griinkohl

Y | Milch 3 Zwiebeln

4 Eier 1 Knoblauchzehe
Salz 2 EL Butterschmalz

Olzum Backen  Salz
frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
250 g Quark
200 g Schmand
2 Eigelb
200 g Bergkdse

Fir die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und Salz
zu einem glatten Teig verrithren und 30 Minuten
quellen lassen.

Fiir die Fiillung den Griinkohl putzen, die Blatt-
rippen entfernen, die Bldtter waschen und in
Streifen schneiden. Die Zwiebeln und die Knob-
lauchzehen schdlen und fein wiirfeln.

In einem groRen Topf in Butterschmalz glasig
anschwitzen. Den tropfnassen Griinkohl zugeben
und den Topf schlielen, bis der Griinkohl zusam-
mengefallen ist. Dann den Kohl im offenen Topf
10-15 Minuten diinsten und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. In ein Sieb geben und abtropfen
lassen.

Wihrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen.
Nacheinander 7-8 diinne Pfannkuchen backen.
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Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine run-
de Auflaufform einfetten.

Den Quark mit Schmand und Eigelb verriithren.
Den Bergkise raspeln und zur Hélfte mit dem
Griinkohl unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Einen Pfannkuchen in die Auflaufform legen
und etwas Griinkohlmasse darauf verstreichen.
Darauf abwechselnd die Pfannkuchen und den
Griinkohl einschichten. Mit einem Pfannkuchen
abschlieRen und den restlichen Bergkése darti-
berstreuen.

Die Pfannkuchentorte im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad 25-30 Minuten backen.
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