Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Gebackene Flidlekroketten mit Sauerkrautfiillung

Knusprige Hiille, saftiger Kern...

Unsere heutige Rezeptur ist ungewohnlich, da gefiillte Fladle bzw. diinne Pfannkuchen zwar gerne gefiillt,
jedoch selten wie ein Schnitzel anschliefRend paniert und ausgebacken werden. Auch ich war erst skeptisch,
habe trotzdem probiert und war hingerissen. Was fiir eine schone Idee, die auch als kreative Resteverwertung
genutzt werden kann. Ein bisschen Salat dazu und fertig ist der winterliche Schmaus.

Hier unsere heutige Rezeptur fiir ,,Gebackene Fladlekroketten mit Sauerkrautfiillung*:

Zutaten
Fiir 4 Personen:
Teig:

e 120 g Mehl

150 ml Milch

5 EL Wasser

3 Eier

Etwas Ol oder Butter
Salz und Pfeffer

Fiillung:

® 400 g Sauerkraut (fertig gewdirzt)
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e 1 Zwiebel
¢ 1 mittelgroRe, gekochte Kartoffel
e Wer mochte: 50 g Speckwiirfel

Panierung:
o Auf drei Teller verteilt: Mehl, 2-3 verquirlte Eier, Semmelbrésel, 500 ml Bratol zum Ausbacken
Zum Servieren

e Salat der Saison (z.B. Chinakohl), dazu ein Dressing

Zubereitung

Mehl und Milch mit dem Schneebesen verriihren. Anschlieflend die Eier und eine Prise Salz dazugeben und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig fiir 15 Minuten ruhen lassen.

Dem Teig nach der Ruhezeit 5 EL Wasser hinzufligen und nochmal 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 erneut kurz schwenken. Der Boden sollte vollstandig
bedeckt sein. Nun den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze backen.

Sobald die Seite goldbraun gebacken ist, kann der Pfannkuchen gewendet werden. Dann die Hitze reduzieren
(kleine Stufe). Den Teig komplett zu 8 Pfannkuchen verwenden und alle 8 Pfannkuchen auf einen Teller stapeln.

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol (und Speckwiirfel) 5-6 Minuten riihrend
goldbraun anbraten. AnschlieRend das Sauerkraut hinzugeben und einige Minuten riihrend braten, bis die die
Flussigkeit verdampft ist. Den Topf beiseitestellen. Die vorgekochte, geschalte Kartoffel mit der Reibe reiben
und zum Sauerkraut geben. Alles gut vermischen und nach Belieben mit Salz, Pfeffer (und eventuell 1 TL
Zucker) abschmecken.

Auf die Pfannkuchen jeweils 2-3 EL Sauerkraut haufen und dann zu einem Paket einwickeln.
Die Pakete wie ein Schnitzel erst in Mehl driicken, dann durch Eier ziehen und in Semmelbrosel walzen.
In heiRem Ol goldgelb ausbacken.

Auf Salat servieren!



