Feine Spargelrolichen

Zutaten:

Pfannkuchen:

130 g Mehl, Salz, 2 Eier,
ca.180 ml Milch, Butterschmalz
Fillung:

4 Stangen griiner Spargel

4 Stangen weiBer Spargel

Salz, Zucker

4 Scheiben gekochter Schinken
200 g Frischkase

Salz, Pfeffer

1 EL Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung:

Flr die Pfannkuchen In einer Schiissel
Mehl, Salz, Eier und Miich verrihren.
Das Butterschmalz erhitzen. Ein
Viertel des Telges in die Pfanne
gieBen und goldbraun backen. Den
Pfannkuchen wenden und die andere
Seite ebenfalls goldbraun backen,
Den Pfannkuchen aus der Pfanne
nehmen und weitere drei Pfann-
kuchen backen,

Den granen Spargel waschen und
putzen, den weiBen Spargel schalen
und putzen. Knapp mit Wasser
bedeckt, mit etwas Salz und Zucker
gewdrzt, bissfest garen, Abtropfen
lassen.

Die abgekihiten Pfannkuchen mit je
einer Scheibe Schinken belegen. Den
Frischkdse pikant wirzen und den
Schnittlauch unterrihren. Auf den
Schinkenschelben verstreichen. je
eine griine und eine weie Spargel-
stange darauflegen und die Pfann-
kuchen aufrollen.

15td. kuhl stellen,
Zum Servieren In Scheiben schneiden.



