Buchweizen-Pfannkuchen mit Krabben

Zutaten (fir 2 Personen):

- 1Ei

- 50 g Buchweizenmehl

- 125 ml Milch

- 2 EL Rapsol

- 100 g Hiittenkase

- alternativ: Schmand

- 70 g Nordseekrabben

- 1 Stangel (zum Garnieren) Dill

Das Ei trennen. Mehl mit Milch und Eigelb glatt riihren. Den Teig etwa 10 Minuten quellen lassen. Eiwei[3 steif schlagen und
unter den Buchweizenteig rithren. Hittenkése oder Schmand mit einem Schneebesen cremig rithren. Dill von den Stangeln
zupfen.

Ol in eine Pfanne geben. Pro Person 1 grofen Pfannkuchen backen, pro Seite etwa 2-3 Minuten. Schmand oder Hiittenkése auf
dem Pfannkuchen verteilen und mit den Krabben und nach Belieben etwas Dill servieren.
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