Yachaejeon -
Koreanische Gemuse-

Pancakes
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Zutaten Zubereitung
250 g Mohren 1. Mohren putzen, waschen, schalen und in feine Stifte
150 g Zucchini, griin (4 cm lang) schne.lden. ZUCC.hInI Wa.schen und in
o _ feine Stifte schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen,
150 g Frihlingszwiebel(n) waschen und in feine Streifen schneiden.
100 g Champignons Champignons putzen und in dinne Scheiben
250 g Weizenmehl (Type 405) schneiden.
350 ml Wasser 2.In einer Schiissel Mehl, Wasser und MAGGI Gemiuse
6 TL MAGGI Gemuse Bouillon Bouillon mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig
4 EL THOMY Reines Sonnenblumens| verrihren. Die Konsistenz sollte dick, aber noch

2 TL Sesamkdrner, gerdstet leicht fllissig sein. Gemiise mit dem Teig gut

mischen, um alles gleichmaflig zu ummanteln.

3.In einer beschichteten Pfanne THOMY Reines
Sonnenblumendl heild werden lassen. Pancakemasse
gleichmalig darin verteilen und so diinn wie moglich
glattstreichen. Bei mittlerer Warmezufuhr ca. 5 Min.
goldbraun backen. Wenden und weitere 5 Min.
braten, bis die gewlinschte Knusprigkeit erreicht ist.
Danach nochmals wenden.

4.Den restlichen Teig ebenso zubereiten. Gemise
Pancakes mit Sesam bestreuen, in Stiicke schneiden
und mit einem Dip servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 37 Minuten
54 g (® 4 Stiick
380 kcal
13 g
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