
Mehr Spargelrezepte
& Infos finden Sie hier!
deutschlandspargel.de

Mach‘ doch mit Spargel was Du willst!

Denn unser Spargel ist unglaublich vielseitig – ein kulinarischer Tau-
sendsassa! Ob weiß, grün oder violett – ein geniales Rezept findest 
Du für Deinen Geschmack immer. Alles was Du brauchst, gibt es hier
im Laden. Und den frischen Spargel ganz aus der Nähe sowieso.

Wie wär‘s mit 
frischem Spargel 

von hier?
Wie wär‘s mit 

frischem Spargel 
von hier?

Ganz einfach & schnell

Spargel-
Pfannkuchen  
mit Pesto und 
Erdbeeren



Spargel-
Pfannkuchen  

mit Pesto und Erdbeeren

Zutaten für 2 Personen

80 g Mehl
Meersalz
60 ml Milch
60 ml Wasser
2 Eier
1 EL Öl
250 g weißer Spargel
1 Bund Basilikum
1 Knoblauchzehe
25 g gehackte Mandeln
3 EL Olivenöl
25 g frisch geriebener Parmesan 
6 Erdbeeren
1 Spritzer Zitronensaft
4 Scheiben Parmaschinken
Öl zum Backen

1. Zubereitung Teig 

Mehl mit 1 Prise Salz mischen. Milch und Wasser unterrühren 
und dann mit Eiern und Öl vermengen.

2. Zubereitung Pesto

Basilikum waschen und trocken schütteln. 1 Zweig beiseite-
legen und den Rest in einen hohen Mixbecher geben. Knoblauch 
schälen und zusammen mit Mandeln, Olivenöl und Parmesan in 
den Mixbecher geben und pürieren. Mit Zitronensaft und 1 Prise 
Meersalz abschmecken.

3. Zubereitung Erdbeeren

Erdbeeren waschen, Strunk entfernen und vierteln. Restliche 
Basilikumblättchen klein zupfen und mit den Erdbeeren vermi-
schen..
 
4. Zubereitung Pfannkuchen

Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Teig umrühren. 
Pro Pfannkuchen 1 Kelle Teig in die Pfanne geben. Nacheinander 
4 Pfannkuchen backen.
 
5. Anrichten & Servieren

Pfannkuchen mit Pesto bestreichen. Spargel in 
4 Portionen aufteilen, mit Parmaschinken umwickeln 
und die Erdbeeren darauf verteilen. Die Pfann-
kuchen von beiden Seiten einklappen, auf 
Teller geben und genießen.


