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Anleitung:

Wenn von der oesterreichi schen Mehl spei senkueche di e Rede i st,
geraet man unweigerlich ins Traeunen - vor dem gei stigen Augen
tauchen dann Pal at schi nken, Kai serschmarren, Strudel und Co. auf.
Doch wir nmoechten nicht nur traeunen, sondern auch zum Geni essen
ei nl aden und ei ne Auswahl der suessen Kl assi ker vorstellen. De
Mehl spei sen, deren Zubereitung auf ei nem Pfannkuchentei g basiert,
haben es uns dabei besonders angetan.

Ti pps und | nfos:

* Waehrend in Qesterreich Mehl spei sen gleich Suessspei sen sind, ganz
gleich ob mt oder ohne Mehl zubereitet, sind wir in der Definition
etwas strenger und verstehen darin ein mt Mehl zubereitetes Cericht,
wi e z.B. Pfannkuchen.

* Pfannkuchen, haeufig auch Ei erkuchen genannt, kennt man

haupt saechl i ch in nordi schen Laendern. In Qesterreich nennt man sie
Pal at schi nken, aus Frankreich kennt man di e hauchduenn ausgebackenen
Cr épes.

* Pfannkuchen baeckt nman am besten in ei ner beschi chteten Pfanne.
Fuer Crépes gibt es auch spezielle Crépe-Pfannen, die flacher als
nor mal e Pfannen si nd.

* Als Bratfett verwendet man Butterschnal z oder ein hoch erhitzbares
Spei seoel .

Rezepte: Pfannkuchen-Gundteig; Crépes Suzette; Karanellisierter
Kai serschmarren mt Mndel n; Fruecht ebei gnets; Topfenpal at schi nken.



