Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Flidle mit pikanter Bohnen-Hackfleischfiillung und Allgiuer Emmentaler g.U.

Besser geht es kaum...

Die Kombination aus luftig, lockeren Fladle (Pfannkuchen) mit einer deftigen Fiillung aus geschmortem
Hackfleisch und wiirzigen Bohnen, schmeckt kostlich. Als Extra habe ich die warmen Fladle mit einer Scheibe
Allgauer Emmentaler belegt, da ich diesen Kase sehr schatze. Wer mochte, kann noch einen Klecks Sauerrahm
dazugeben.

Hier die heutige Rezeptur fiir ,Fladle mit pikanter Bohnen-Hackfleischfiillung und Allgaduer Emmentaler g.U.“:

Zutaten
Fiir die Bohnen-Hackfleischfiillung:

¢ 500 g Hackfleisch halb und halb

1 Dose Tomaten (750 g), puriert oder gestiickelt
1 Dose Kidneybohnen (400 g)

1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel

1-2 Chilischoten

2 Knoblauchzehen

2 Bund Petersilie

3ELOI
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e Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Etwas Kreuzkiimmel, Mediterrane Krautermischung
Fiir die Fladle:

e 120 g Mehl

¢ 150 ml Milch

e 5EL Wasser

e 3 Eier

e Etwas Ol oder Butter
¢ Salz und Pfeffer

Extra:
8 Scheiben Allgauer Emmentaler g.U., ein paar Gurkenscheiben, Zwiebelringe, Petersilie oder Koriander
Zubereitung

Fiir die Bohnen-Hackfleischfiillung die Paprika vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch
und Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein schneiden. Alles im Ol 2-3 Minuten
anbraten. Hackfleisch zugeben und rundherum gut anbraten. Anschlieffend Tomaten zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und den restlichen Gewiirzen abschmecken. Zusammen bei mittlerer Hitze offen ca. 20 Minuten einkochen
lassen. Bohnen mit Sud zugeben und weitere 10-15 Minuten einkdcheln. Vor dem Servieren nachwiirzen und
mit der Petersilie bestreuen.

Fiir die Fladle das Mehl und Milch mit einem Schneebesen verriihren. Anschlieend die Eier sowie eine Prise
Salz dazugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig flir 15 Minuten ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit 5 EL Wasser hinzufligen und nochmals gut verriihren (Tipp: Wenn der Teig zu fest ist, noch
etwas Wasser zugeben).

Die Pfanne erhitzen und Butter oder Ol hinzugeben. Mit einer Schopfkelle Teig in die Pfanne geben und kurz
schwenken. Der Boden sollte vollstandig bedeckt sein. Nun den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze backen.
Sobald die Seite eine goldbraune Farbe bekommen hat, kann der Pfannkuchen gewendet werden. Dann die
Hitze reduzieren (kleine Stufe). Die restlichen Teig nach dem gleichen Schema, zu insgesamt 8 Pfannkuchen
ausbacken. AnschlieRend alle 8 Pfannkuchen auf einen Teller stapeln.

Zum Servieren auf jedes Fladle eine Scheibe Allgauer Emmentaler legen. Darauf die Fiillung aus Bohnen-
Hackfleisch verteilen. Mit Zwiebelringen und Gurkenscheiben belegen und die Fladle zur Halfte einklappen.
Heil} servieren.



