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Dutch Baby mit Tilsiter und Pilzen

Zubereitung

- Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ofenfeste Pfanne mit aufheizen.

Teig

- Alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer Schiissel zu einem samtigen Teig
verriihren. 15 Minuten ruhen lassen.

- Butter in die ofenfeste Pfanne geben und schmelzen. Mit einem Pinsel
verteilen. Teig einfiillen und ca. 18 Minuten backen.

Pilze

- Pilze putzen mit einem Pinsel und vierteln, halbieren oder in Scheiben
schneiden, je nach Pilzsorte. Zwiebel und Knoblauch in feine Wiirfel
schneiden.

- Zwiebel und Knoblauch in der Butter glasig diinsten. Pilze hinzugeben
und anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie hinzugeben
und durchmischen. Sauerrahm hinzugeben und einmal durchschwenken.

Anrichten
- Geriebenen Kése auf das heisse Dutch Baby geben und Pilze darauf ver-
teilen, etwas Sauerrahm dariibergeben und Schnittlauch dariiberstreuen.

- Tipp: Anstelle von Pilzen Speck, Schinken oder angebratenes Gemiise
verwenden.
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Fiir 2 Personen

Ofenfeste Pfanne, 824 cm
Vorbereitung: 35 Minuten
Backen: 18 Minuten

Zutaten

Teig

3 Eier
160 ml Milch
100¢ Mehl

80 ¢ Tilsiter mild, gerieben

¥ EL glatte Petersilie, gehackt

¥ EL Schnittlauch, geschnitten

IL Salz

Pfeffer
1EL Butter
Pilze
2EL Butter
250 ¢ gemischte Pilze
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer
1EL glatte Petersilie, gehackt
2 EL Sauerrahm
Deko

Tilsiter mild, gerieben

Sauerrahm nach Gusto

Schnittlauch, geschnitten

Tilsiter
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