Modul Il - Mangelernahrung

Pfann(en)kuchen mit Mascarpone-Brombeer-Creme

30 Minuten

LH 6 Portionen

Energiegehalt
p_p_‘ Kohlenhydrate
4w’ davonZucker

Protein

469 kcal
549
28g
229

Fett 209
gesattigte Fettsauren gg
Salz 0,59
Ballaststoffe 39

Indikation: Protein- und Energiemangel

Ein grofartiges Dessert, das Mehlspeise, Frischkasecreme und Obst perfekt fusioniert. Diese
Pfann(en)kuchen mit Topping sind so kdstlich, dass manche sie glatt als Hauptgericht verspei-
sen. Mehlspeisen liefern viele Kohlenhydrate aus Mehl und Zucker, aber meist wenig Protein.
Das steuert in diesem Rezept die Frischkdse-Quark-Creme bei. Aber nicht allein, denn ein Teil des
Mehls wird durch Molkenprotein-Konzentrat ersetzt. Das ist geschmacklich fir viele attraktiver
als die meisten pflanzlichen Proteinkonzentrate. Rapsdl mit Butteraroma optimiert das Fettsdu-
reprofil des Gerichts. Die Brombeeren lassen sich natirlich wunderbar auch durch Himbeeren,
Heidelbeeren oder Erdbeeren ... ersetzen.



Benotigte Zutaten
e 200 g Weizenmehl® (Typ 550 oder 405)
¢ 5o g Proteinpulver?
alternativ: 250 g proteinangereichertes Mehl®
e 5oo ml Milch? (3,5 % Fett)
e 2 Eierc (Grolte M)
e 50 g Zucker
e 1 Pack. Vanillin-Zucker
e 1 Prise Jodsalz mit Fluorid
e 1EL Mineralwasser

e 3 EL Rapsol, mit Butteraroma
Mehl sieben und mit Proteinpulver, Milch,
Eiern, Vanillezucker und Jodsalz mit einem
Handrihrgerat oder Schneebesen zu einem
glatten Teig verrihren, zuletzt das Mineral-
wasser hinzugeben und gut durchrihren.

zum Ausbacken
e 2 EL Puderzucker

o Pfefferminzblatter, frisch

Creme
¢ 300 g Brombeeren
alternativ: Brombeeren TK

2 3
Brombeeren in einem kleinen Topf mit Deckel  Fir die Creme: Mascarpone, Quark und Zucker ver-
kurz aufkochen lassen. (TK-Brombeeren ohne  rihren und die abgekihlten Brombeeren darunter-
Wasser erhitzen). Abkihlen lassen. heben. Rapsdl in einer Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen und diinne Pfannkuchen backen.
Abkuhlen lassen.
Einen Klecks Beerencreme auf die Pfannkuchen
geben, mit Puderzucker bestreuen und mit einem
Pfefferminzblatt verzieren.

e 30 mlWasser
* 100 g Mascarpone?

alternativ: Doppelrahm Frischkdse
e 250 g Quark? (20 % Fett)

Allergene und Zusatzstoffe

a1 - glutenhaltiges Getreide, Weizen
¢ - HGhnerei
g - Milch und Milchprodukte, Laktose
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