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Kräuter – wraps (4Personen)                                              
Pfannkuchen :

160g Dinkelmehl 1060

Pr. Paprika, 250ml Milch,  2 Eier, 1Pr. Koriander, 

8 EL gemischte frische Kräuter (z.B. Rucola, Basilikum, Petersilie, Estragon, Zitr.melisse, Salbei, Kapuzinerkresse), ¼ TL Salz, 

2-3 EL Kokosöl zum Ausbacken

Zubereitung: Zutaten der Reihe nach vermengen und 15 Min. quellen lassen. In der Pfanne dünne goldbraune Pfannkuchen backen.

Füllung mit Schinken und Mozarella:

120g Sauerrahm oder Frischkäse, 1Tl Senf, 100g Mozzarella, gewürfelt

80g Eisbergsalat und Rucola, in Streifen geschnitten

60g getrocknete, eingelegte Tomaten, gewürfelt
Pfeffer ,1Tl Kräutersalz, 1 Schale Kresse zum Garnieren

Vegetarische Füllung:  
Schinken weglassen!

Zubereitung:  

Zutaten für die Füllung vermengen. Pfannkuchen 1 cm dick damit bestreichen, dabei das obere Drittel frei lassen und von unten nach oben einrollen. Die Wrap-Rolle 20Min. kühl stellen und zum Servieren in 2bis3 cm breite Scheiben schneiden. Mit Kresse garnieren und servieren.

Wraps mit Räucherlachs

4 EL Frischkäse mit Meerrettich, 4 Scheiben Räucherlachs, 1 Salatgurke, 1 Bund Rucola

Wraps mit Meerrettichfrischkäse besteichen, mit Räucherlachs, Gurkenscheiben und Rucola belegen und zusammenrollen.

In mundgerechte Stücke quer schneiden und mit einem Zahnstocher servieren.

