JAPANISCHER KRAUTPFANNKUCHEN (et

(OKONOMIYAKI) MIT FRUHKRAUT

TSCHEGGS ERNTE

Marktgarten

ZUTATEN

300 g Fruhkraut
2 Eier
120 g Mehl
120 ml Milch
1TL Salz
Sesam
etwas Pfeffer
Ol zum Braten
Topping:
Mayonnaise
Sweet-Chili-Sauce
Sesam

flir ca. 2-3 Portionen

ZUBEREITUNG

Das Kraut fein schneiden. Die GemUsezwiebel

samt Gruin in feine Ringe schneiden.

Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wlirzen. Das

Gemuse unterheben.

Etwas Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und
die Masse hineingeben. Zu einem grolen,

dicken Pfannkuchen flach driicken.

Bei mittlerer Hitze etwa 5-7 Minuten braten,
bis die Unterseite goldbraun ist. Vorsichtig
wenden und nochmals 5 Minuten fertig

backen.

Mit Mayo und Sweet-Chili-Sauce toppen und

mit etwas Sesam bestreuen.
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