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Sie lieben gesunde Ernährung für sich  
und Ihre Kinder, und alle lieben es,  

Pfannkuchen zu essen?
Kein Problem – entdecken Sie auf den  

kommenden Seiten himmlisch hauchzarte, nahr-
hafte & super gesunde Pfannkuchen -  

denn gesund und lecker muss  
kein Widerspruch sein. 



Wenn Gesundheit und Geschmack Hand in Hand gehen

1) Mixen Sie den perfekt glatten  
&nahrhaften Teig mit Nutribullet
HINWEIS: Selbstverständlich können Sie Ihren Teig 
auch wie gewohnt mit Ihrem üblichen Mixer oder 
Schneebesen mixen – besonders leckere Ergebnisse 
erzielen Sie allerdings in Kombination mit Nutribullet.
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Extract the perfectly 
smooth & nutritious dough 
with Nutribullet…

1
...and enjoy them with your 
loved ones and have no bad 
conscience at all! It’s healthy & 
tasty at the same time!

3
...bake the perfect 
pancakes with the Utile 
Pancake Maker…

2

When health & taste go hand in handDo you love pancakes, but just a thought 
about them makes you feel guilty or even                 

“a kilo” heavier? You are stuck on healthy diet 
for you & your kids but all love to eat pancakes? 

Meet the best companion for the 
super NUTRITIOUS & super HEALTHY 

pancakes at once!
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Weizenmehl
Eier

Chiasamen

Olivenöl

Milch

2)  und genießen Sie und Ihre  
Lieben ohne schlechtem 
Gewissen – denn diese Crepes 
sind gesund & lecker zugleich!

3) Perfekte gebackene  
Pfannkuchen und hauchdünne 
Crêpes  
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10 REZEPTE
Jedes Rezept in diesem Buch wurde nach Maß angefertigt - um lecker, gesund und nahrhaft zu sein und 
Ihnen Ideen für Pfannkuchen und Crêpe-Rezepte für jeden Anlass zu geben.

10 - 20 Portionen
Von jedem Rezept in diesem Buch erhalten Sie 600 ml Teig (es handelt sich um eine große Nutribullet- 
Tasse bis zur MAX-Linie) für 10 bis 20 Pfannkuchen. Die genaue Menge an Pfannkuchen hängt von der 
Konsistenz des Teigs ab - je dicker er ist, desto weniger Pfannkuchen können gebacken werden.

PASSEN SIE die Rezepte IHRER ERNÄHRUNG an
Sie können alle Rezepte an Ihre spezielle Ernährung anpassen, zB glutenfrei, eifrei, milchfrei:

• für milchfreie Rezepte: 
Tauschen Sie die Milch gegen Gemüse- oder Nussmilch (Soja, Mandel, Hafer…) oder verwenden Sie bei 
Bedarf sogar Sprudelwasser.

• für eierfreie Rezepte: 
Überspringen Sie sie einfach und erhalten Sie den entsprechend ausgewogenen Teig (mit der gleichen 
Konsistenz, als ob die Eier drin wären), indem Sie nur Milch und Mehl mit etwas Sprudelwasser verwenden. 
Versuchen Sie in diesem Fall etwas Vanillezucker und eine Prise Zimt (für einen besseren Geschmack).

• für glutenfreie Rezepte:  
Ersetzen Sie einfach das Weizenmehl durch ein anderes glutenfreies Mehl (Dinkel, Hafer, Reis, Mais). Sie 
können das glutenfreie Mehl auch mit einigen gemahlenen Nüssen oder getrockneten Früchte (z. B.  
Pfirsich) kombinieren, um die richtige Textur zu erhalten.

Mehl:  
Wir haben viele verschiedene Mehle in den Rezepten verwendet - Vollkorn, Weizen, Reis, Mais oder Dinkel. 
Wählen Sie einfach das Mehl aus, welches zu Ihrer Ernährung und Ihrem Geschmack passt.



ABC DER REZEPTE
In diesem Buch finden Sie 10 Rezepte, die in folgende Kapitel unterteilt sind:
1. süß - saftige Pfannkuchen für Zuckerliebhaber
2. Salzig, mit Käse und Gemüse im Fokus - auch für diejenigen, die überhaupt kein Fleisch mögen
3. Salzig, mit Fleisch und Fisch im Fokus - Hauptgerichte oder ausgefallene Vorspeisen

PLUS! Um Ihnen die Auswahl der richtigen Rezepte für Ihren Geschmack, Ihre Ernährung oder Ihren Anlass 
noch einfacher zu machen, haben wir Rezepte mit Piktogrammen versehen.
Erklärung der Piktogramme:
• SuperNUTRI-Rezept - Der Pfannkuchenteig ist mit Superfood-Inhalten (z. B. Goji-Beeren oder anderen 

„Super“-Samen) angereichert.
• für Feinschmecker - Dies ist nicht nur ein Pfannkuchen! Seien Sie auf ein besonders kulinarisches  

Erlebnis vorbereitet.
• glutenfrei - Ein glutenfreies Rezept - geeignet für alle verschiedenen glutenfreien Alternativen.  

Verwenden Sie einfach glutenfreies Mehl Ihrer Wahl.
• bunt - Ihre Kinder werden es lieben! Es wird verdammt gut aussehen! Und das Wichtigste ist, dass die 

Farben 100% natürlich sind: Spinat für Grün, Curcuma für Gelb, Rote Beete für rosa oder rot oder sogar 
Tintenfisch für absolut schwarze Farbe. 

• Vorspeise - Ideal als schicke Vorspeise.
• Hauptgericht - Es hat einfach alles, was das Hauptgericht haben sollte!

Wichtig bei der Zubereitung mit dem Nutribullet:
• Überschreiten Sie niemals die maximale Linie des Nutribullet-Bechers mit flüssigem Inhalt.

• Extrahieren Sie niemals warme Zutaten. Lassen Sie sie auf Raumtemperatur abkühlen!

VORBEREITUNG DER REZEPTE
Wenn nicht anders angegeben, geben Sie einfach alle Zutaten für den Teig in den Nutribullet  und extra-
hieren Sie sie, bis die richtige „Pfannkuchen“ -Konsistenz erreicht ist. Oder Sie geben alle Zutaten in eine 
Rührschüssel und mixen Sie sie mit dem Handrührgerät oder Schneebesen.  Gießen Sie die Mischung auf 
die Teigplatte, dann tauchen und backen Sie perfekt geformte, nahrhafte und köstliche Pfannkuchen im 
Handumdrehen! Füllen Sie die Pfannkuchen mit der entsprechend zubereiteten Füllung laut Anleitung. 
Genießen!



PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: wash & peel mango, then cut it into 

stripes and fill each pancake.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 100 g wheat flour
• 50 g corn flour
• 50 g avocado 
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water 
• 7 g sugar

FOR FILLING
• 300g mango 

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: fill pancakes with honey and almond flakes.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 50g finely chopped hazelnuts
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 10 g goji berries
• 200 ml water
• 7g sugar

FOR FILLING
• 200g honey
• 100g almond flakes

corn flour

wheat flour

avocado

MANGO

egg

milkolive oil

water

sugar

hazelnuts

wheat flour

goji berries egg

milkolive oil

water

sugar

You can save some goji berries and sprinkle them over already served pancakes!TIPTo make the pancakes even sunnier, sprinkle some honey over served pancakes – a bit for 
good taste and a bit for good looks!

TIP

HONEY ALMOND

Fresh Like the Spring Sun - Mango & Avocado Pancakes Superb Pancakes - Goji Berries, Honey & Nuts Pancakes

superNUTRI
superNUTRI

reciperecipe
for for 

GOURMETS

GOURMETS

Frisch wie die Frühlingssonne - Mango & Avocado Pfannkuchen 

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 100 g Weizenmehl
• 50 g Maismehl
• 50 g Avocado
• 1 Ei
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 200 ml Wasser
• 7 g Zucker

FÜR DIE FÜLLUNG
• 300 g Mango

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte.

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
Livington Crepemaker.

• Bereiten Sie die Füllung vor: 
Waschen und schälen Sie die 
Mango und schneiden Sie sie dann 
in Streifen und füllen Sie jeden 
Pfannkuchen.

TIPP: Um die Pfannkuchen noch  
zu machen, träufeln Sie etwas Honig 
über die servierten Pfannkuchen - ein 
bisschen für den guten Geschmack 
und ein bisschen fürs gute Aussehen. 
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PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: fill pancakes with honey and almond flakes.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 50g finely chopped hazelnuts
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
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• 200 ml water
• 7g sugar

FOR FILLING
• 200g honey
• 100g almond flakes
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Fresh Like the Spring Sun - Mango & Avocado Pancakes Superb Pancakes - Goji Berries, Honey & Nuts Pancakes

superNUTRI
superNUTRI

reciperecipe
for for 

GOURMETS

GOURMETS

Köstliche Goji Beeren, Honig & Nüsse - Pfannkuchen

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 150 g Weizenmehl
• 50 g fein gehackte  

Haselnüsse
• 1 Ei
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 10 g Goji-Beeren
• 200 ml Wasser
• 7 g Zucker

FÜR DIE FÜLLUNG
• 200 g Honig
• 100 g Mandelflocken

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
Ihn in die Teigplatte. 

• Backen Sie Cepes mit dem Livington 
Crepemaker

• Füllen Sie die Crepes mit 
Mandelflocken und beträufeln Sie 
diese mit Honig.



PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: fill pancakes with chopped walnuts and 

pour over melted chocolate.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 1 egg
• 10 g chia seeds
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water

FOR FILLING
• 300 g chocolate
• 50 g walnuts

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Take cherries from compote, and stew them 

on butter. Add sugar powder, starch powder and mix until all 
ingredients are well combined. Divide the sauce – use some for 
filling, some to pour over.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 100 g rice flour 
• 50 g wheat flour
• 20 ml lemon juice
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water

FOR FILLING
• 300 g sour cherries in compote
• 10 g butter
• 10 g starch powder
• 30 g powder sugar

water

olive oil

chia seeds

wheat 
flour

egg

milk

water

• Do you have only whole walnuts? No problem at all – chop them in advance with the 
Nutribullet!

• You can also brush each pancake with some melted butter before filling them – the 
walnuts will stick to it better & taste will be a bit more moisty

TIP

wheat flour

lemon juice

egg

Arrange also whole sour cherries over the served pancakes. Some whipped cream would 
also goes well in this combination!

TIP

CHERRIES IN COMPOTE

BUTTER
CHOCOLATE WALNUTS STARCH 

POWDER
POWDER 
SUGAR

rice flour
olive oil

milk

The Evergreen - Chocolate & Wallnuts Pancakes Sweet´n Sour Compilation - Sour Cherries Pancakes

for for 

GOURMETS

GOURMETSsuperNUTRI
superNUTRI

reciperecipe

The Evergreen - Schokoladen- und Wallnusspfannkuchen

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 150 g Weizenmehl
• 1 Ei
• 10 g Chiasamen
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 200 ml Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG
• 300 g Schokolade
• 50 g Walnüsse

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
Ihn in die Teigplatte

• Füllung vorbereiten: Pfannkuchen 
mit gehackten Walnüssen füllen 
und mit geschmolzener Schokolade 
übergießen.

TIPP:  Haben Sie nur ganze Walnüsse? 
Kein Problem - hacken Sie sie im 
Voraus mit dem Nutribullet!
• Sie können jeden Pfannkuchen auch 

mit etwas geschmolzener Butter 
bestreichen, bevor Sie ihn füllen – 
die Walnüsse haften besser und der 
Geschmack wird etwas saftiger.



PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Peel fresh apples, grate them and stew on butter. Add 

cinnamon, honey and mix until all ingredients are combined. 
Fill pancakes with this prepared mixture.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 7 g curcuma
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 10 g chia seeds
• 100 ml squeezed orange juice
• 100 ml water

FOR FILLING
• 400 g fresh apples
• 20 g butter
• 7 g cinnamon powder
• 50 g honey

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Fill and serve pancakes with fresh tangerines and dried 

cranberries.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 50 g flax flour
• 50 g rice flour
• 50 g buckwheat flour
• 20 g goji berries
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water
• 1 pack vanilla sugar

FOR FILLING
• 200 g tangerine
• 50 g dried cranberries

APPLES

BUTTER

olive oil

curcuma

wheat 
flour

egg

milk

water

Sprinkle some grounded cinnamon over the served pancakes.
TIP You can also use spelt flour in the dough mixture.TIP

DRIED CRANBERRIES

TANGERINE

CINNAMON 
POWDER

HONEY

vanilla sugar

egg

milk

water

olive oil
goji berries

buckwheat  flour

flax flour

rice flour

The Last Winter Memories - Baked Apples & Cinnamon GlutenFREE fruit kiss – pancakes with fruits 

GlutenGluten

FREEFREEsuperNUTRI
superNUTRI

reciperecipecolourful
colourful

The Last Winter Memories – Apfel & Zimt

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 150 g Weizenmehl
• 7 g Kurkuma
• 1 Ei
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 10 g Chiasamen
• 100 ml gepresster 

Orangensaft
• 100 ml Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG
• 400 g frische Äpfel
• 20 g Butter
• 7 g Zimtpulver
• 50 g Honig

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte.

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
Crepemaker.

• Frische Äpfel schälen, reiben und 
in Butter schmoren. Fügen Sie  Zimt 
und Honig hinzu und rühren Sie, 
bis alle zutaten vermischt sind.
Füllen Sie Pfannkuchen mit dieser 
vorbereiteten Mischung.

TIPP: Streuen Sie etwas gemahlenen 
Zimt über die fertigen Pancakes



PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Peel fresh apples, grate them and stew on butter. Add 

cinnamon, honey and mix until all ingredients are combined. 
Fill pancakes with this prepared mixture.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 7 g curcuma
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 10 g chia seeds
• 100 ml squeezed orange juice
• 100 ml water

FOR FILLING
• 400 g fresh apples
• 20 g butter
• 7 g cinnamon powder
• 50 g honey

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Fill and serve pancakes with fresh tangerines and dried 

cranberries.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 50 g flax flour
• 50 g rice flour
• 50 g buckwheat flour
• 20 g goji berries
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water
• 1 pack vanilla sugar

FOR FILLING
• 200 g tangerine
• 50 g dried cranberries

APPLES

BUTTER

olive oil

curcuma

wheat 
flour

egg

milk

water

Sprinkle some grounded cinnamon over the served pancakes.
TIP You can also use spelt flour in the dough mixture.TIP

DRIED CRANBERRIES
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The Last Winter Memories - Baked Apples & Cinnamon GlutenFREE fruit kiss – pancakes with fruits 

GlutenGluten

FREEFREEsuperNUTRI
superNUTRI

reciperecipecolourful
colourful

GlutenFREE fruit kiss – Crêpes mit Früchten

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 50 g Flachsmehl
• 50 g Reismehl
• 50 g Buchweizenmehl
• 20 g Goji-Beeren
• 1 Ei
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 200 ml Wasser
• 1 Packung  

Vanillezucker

FÜR DIE FÜLLUNG
• 200 g Mandarine
• 50 g getrocknete  

Preiselbeeren

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte.

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
Crepemaker.

• Pfannkuchen mit frischen 
Mandarinen füllen, mit getrockneten 
Preiselbeeren bestreuen und 
servieren. 

TIPP: Sie können auch Dinkelmehl in 
der Teigmischung verwenden.



PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Mix the fresh cheese with salt and ½ of 

hard cheese. Then fill the pancakes and sprinkle with the 
rest of finely grated hard cheese.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 100 g wheat flour
• 50g buckwheat flour 
• 30 g celery root and leaves
• 20 g spinach leaves
• 20 g parsley, fresh leaves
• 10 g fresh basil
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water

FOR FILLING
• 7 g salt
• 300 g fresh cheese (e.g. cottage cheese, ricotta)
• 50 g hard cheese, finely grated

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Peel the avocado and mix it with fresh 

cheese and hard grated cheese. Add salt and pepper. Fill 
pancakes and add herbs.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 30 g pistachios, shelved
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml vegetable soup

FOR FILLING
• 7 g salt
• 300 g avocado
• 100 g fresh cheese (e.g. cottage cheese, ricotta)
• 50 g hard cheese
• 3 g white pepper 

wheat flour egg

You can save a part of avocado, cut into smaller pieces and lightly stir it into the mixture at 
the very end. The filling will have a more interesting texture!

TIP

olive oil

milk

wheat flour

egg

milk

water

olive oil

celery root and leaves

Colors Of The Snowdrop Flower – Pancakes With Fresh Cheese Fluffy Cheesy Pockets – Pancakes With Avocado & Cheese Cream

Tell your children Shrek made these pancakes and they will love them even better!
TIP

for for 

GOURMETS
GOURMETS

vegetable 
stock

WHITE PEPPER 
SALT

FRESH 
CHEESECHEESE

AVOCADOFRESH CHEESE
SALT

spinach

buckwheat  flour

parsley

basil 

HARD CHEESE 

colourful
colourful

Farben des Frühlings  - Pfannkuchen mit Frischkäse

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 100 g Weizenmehl
• 50 g Buchweizenmehl
• 30 g Selleriewurzel und 

Blätter
• 20 g Spinatblätter
• 20 g Petersilie, frische 

Blätter
• 10 g frisches Basilikum
• 1 Ei 
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 200 ml Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG
• 7 g Salz
• 300 g Frischkäse (z. B. 

Hüttenkäse, Ricotta)
• 50 g Hartkäse,  

fein gerieben

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte.

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
CREPEMAKER. 

• Bereiten Sie die Füllung vor: 
Mischen Sie den Frischkäse mit 
Salz und ½ vom Hartkäse. Dann die 
Pfannkuchen füllen und mit dem 
Rest des fein geriebenen Hartkäses 
bestreuen.

TIPP: Erzählen Sie Ihren Kindern, 
dass Shrek das Rezept für diese 
Pfannkuchen gemacht hat -  und sie  
werden diese Pfannkuchen noch mehr 
lieben!



PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Mix the fresh cheese with salt and ½ of 

hard cheese. Then fill the pancakes and sprinkle with the 
rest of finely grated hard cheese.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 100 g wheat flour
• 50g buckwheat flour 
• 30 g celery root and leaves
• 20 g spinach leaves
• 20 g parsley, fresh leaves
• 10 g fresh basil
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water

FOR FILLING
• 7 g salt
• 300 g fresh cheese (e.g. cottage cheese, ricotta)
• 50 g hard cheese, finely grated

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Peel the avocado and mix it with fresh 

cheese and hard grated cheese. Add salt and pepper. Fill 
pancakes and add herbs.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 30 g pistachios, shelved
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml vegetable soup

FOR FILLING
• 7 g salt
• 300 g avocado
• 100 g fresh cheese (e.g. cottage cheese, ricotta)
• 50 g hard cheese
• 3 g white pepper 

wheat flour egg

You can save a part of avocado, cut into smaller pieces and lightly stir it into the mixture at 
the very end. The filling will have a more interesting texture!

TIP
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wheat flour
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milk

water
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Colors Of The Snowdrop Flower – Pancakes With Fresh Cheese Fluffy Cheesy Pockets – Pancakes With Avocado & Cheese Cream

Tell your children Shrek made these pancakes and they will love them even better!
TIP

for for 

GOURMETS
GOURMETS

vegetable 
stock

WHITE PEPPER 
SALT

FRESH 
CHEESECHEESE

AVOCADOFRESH CHEESE
SALT

spinach

buckwheat  flour

parsley

basil 

HARD CHEESE 

colourful
colourful

Fluffy Cheesy Pockets - Pfannkuchen mit Avocado & Käsecreme

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 50 g Weizenmehl
• 30 g Pistazien
• 1 Ei
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 200 ml Gemüsesuppe

FÜR DIE FÜLLUNG
• 7 g Salz
• 300 g Avocado
• 100 g Frischkäse (z. B. 

Hüttenkäse, Ricotta)
• 50 g Hartkäse
• 3 g weißer Pfeffer

Frische Kräuter  
nach belieben

Zubereitung:

• Mixen  Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte.

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
Crepemaker. 

• Bereiten Sie die Füllung vor: Schälen 
Sie die Avocado und mischen Sie 
diese mit dem Frischkäse und 
geriebenem Hartkäse. Salz und 
Pfeffer hinzufügen. Pfannkuchen 
füllen, mit frischen Kräuter 
bestreuen und servieren.

TIPP: Sie können einen Teil der 
Avocado aufbewahren, in kleinere 
Stücke schneiden und zum Schluss 
der Füllung beifügen.  Die Füllung 
bekommt dadurch eine interessantere 
Textur!.



wheat 
flour

egg

olive oil milk

salt vegetable 
stock

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Fill pancakes with fresh cheese, put into 

baking dish and cover with grated hard cheese. Broil them 
on 250°C around 5 minutes. Serve immediately.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 3 g dry oregano
• 3 g basil fresh
• 3 g parsley fresh
• 20 g pistachios, shelved
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml water

FOR FILLING
• 7 g salt
• 200 g hard cheese (e.g. Ementaler cheese)
• 200 g fresh cheese (e.g. cottage cheese, ricotta)

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Cook vegetables in salty water until soft. Cool 

them down to the room temperature and extract with the Nutribullet. 
Add butter and fresh cheese and stir it into the mixture. 
Fill the pancakes with this mixture.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml vegetable stock
• 7 g salt

FOR FILLING
• 100 g broccoli
• 100 g cauliflower
• 500 g carrot
• 50 g pea
• 100 g fresh cheese
• 20 g butter
• 7 g salt

parsley

Save a few spoons of soft cheese and fill each pancake with two colours of filling for even 
better looking appearance!

TIP

oregano

wheat flour
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milk

water
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Crepes Au Gratin– Gratinated Pancakes Happy Veggies – Pancakes With Cheese & Veggie Puree

You can also mix the grated cheese with 1 egg and some sour cream to get thicker and more 
moisty pouring for gratinating!

TIP

CAULIFLOWER

BROCCOLI

CARROT SALT

BUTTER

PEA

FRESH CHEESE

basil 

FRESH CHEESE CHEESE
SALT

for for 

GOURMETS
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Crepes Au Gratin – Gratinierte Pfannkuchen 

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 150 g Weizenmehl
• 3 g trockener Oregano
• 3 g Basilikum frisch
• 3 g Petersilie frisch
• 20 g Pistazien
• 1 Ei
• 50 ml Milch 
• 25 ml Olivenöl
• 200 ml Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG
• 7 g Salz
• 200 g Hartkäse  

(z. B. Emmentaler)
• 200 g Frischkäse  

(z. B. Hüttenkäse,  
Ricotta)

Zubereitung:

• Mixen Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte.

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
Crepemaker. 

• Pfannkuchen mit gesalzenen 
Frischkäse füllen, in Auflaufform 
legen und mit geriebenem Hartkäse 
bedecken. Gratinieren Sie sie bei 
250 ° C ca. 5 Minuten.  
Sofort servieren!

TIPP: Sie können den geriebenen Käse 
auch mit 1 Ei und etwas Sauerrahm 
mischen – dadurch wird das Gericht 
saftiger.
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PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Mix sliced cheese and pepperoni and fill 

the pancakes. Serve with grated cheese.

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 200 ml vegetable stock
• 7 g salt

FOR FILLING
• 250 g cheese, sliced
• 60 g pepperoni, sliced
• 60 g hard cheese, grated

PREPARATION
• Extract the dough and pour into the dipping plate.
• Dip & bake pancakes with the pancake maker.
• Prepare the filling: Cut mushrooms into slices, slow cook on 

butter and olive oil, add salt and cooking cream. Mix it until it 
is ready. Fill the pancakes with this mushroom mixture

INGREDIENTS
FOR DOUGH
• 150 g wheat flour
• 1 egg
• 50 ml milk
• 25 ml olive oil
• 10 g chia seeds
• 200 ml water
• 7 g salt

FOR FILLING
• 400 g fresh champignons
• 20 g butter
• 30 ml olive oil
• 200 ml cream for cooking
• 7 g salt

Sprinkle with some grated cheese.TIP

Spicy & Nutritious Bomb – Pancakes With Pepperoni Recipe For Champions– Pancakes With Mushrooms

If you like this idea, but do not like the spicy taste, use thin slices of any bell pepper instead 
of pepperoni or sun-dried tomatoes.

TIP
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superNUTRI

reciperecipe
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Crepes mit frischen Champignons 

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG
• 150 g Weizenmehl
• 1 Ei
• 50 ml Milch
• 25 ml Olivenöl
• 10 g Chiasamen
• 200 ml Wasser
• 7 g Salz

FÜR DIE FÜLLUNG
• 400 g frische  

Champignons
• 20 g Butter
• 30 ml Olivenöl
• 200 ml Sahne  

zum Kochen
• 7 g Salz

Frische Kräuter  
nach belieben

Zubereitung:

• Mischen Sie den Teig und gießen Sie 
ihn in die Teigplatte. 

• Backen Sie Pfannkuchen mit dem 
Crepemaker. 

• Bereiten Sie die Füllung vor: Pilze in 
Scheiben schneiden, langsam garen, 
Butter und Olivenöl, Salz und Sahne 
hinzufügen. Kurz einkochen lassen.

• Pfannkuchen füllen und servieren.

TIPP: Mit etwas geriebenem Käse  
bestreuen
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