Barlauch-Palatschinken Uberbacken

Kategorien:  Mehlspeise, Pfannkuchen
Zutaten fur: 4 Portionen

PALATSCHI NKENTEI G

375 m Mlch
1 Ei
120 Gramm Wi zenmehl , gl att

Etwas Sal z und Muskat nuss
A : zum Backen

FULLE
400 Gramm Barl auch
1 kl ei n. Zwi ebe
2 Knobl auchzehen
120 Gramm Schaf kase
Sal z und Pfeffer
Etwas Oregano
2 Essl. &
SAUCE
3 Essl. Butter
3 Essl. Wi zennehl, glatt
1/ 4 Ltr. Mlch
Etwas Sal z
Et was Muskat nuss
4 Essl. Parmesan (gerieben)
3 Essl. oers

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Fur den Pal at schi nkenteig alle Zutaten zu einemglatten Teig
verrihren; vom Barl auch die Stiele abzupfen; Barlauch waschen und in
kochendem Wasser bl anchi eren; danach in kaltem Wasser abschrecken;
Bar| auch ausdr icken und grob hacken; Schafkédse in kleine Wirfel
schnei den; Knobl auch schél en und zerdricken; 2Zw ebel schalen und in
kl ei ne Wirfel schneiden; aus dem Tei g kl ei ne Pal at schi nken backen
und bereithalten.

Zuber ei t ung:

Das Rohr auf 200 Grad (Oberhitze) vorheizen; in einer geeigneten
Pfanne O erhitzen; Zw ebel darin glasig anschwitzen; Knobl auch

bei geben, kurz durchrihren und von der Kochstell e nehnen; Barl auch
und Schaf kadse beifigen, mt Salz und Pfeffer und Oregano wirzen; fur
di e Sauce Butter erhitzen, Mehl einridhren, mt kalter MIch

auf gi eBen und unter sté&ndi gem Rihren aufkochen; mt Salz und

Muskat nuss wirzen und wi eder einige Mnuten kéchel n | assen;

Pal at schi nken mit Barl auch bel egen, zwei mal einschlagen und in eine
feuerfeste Form | egen; Sauce mt Ooers und Parnmesan vernengen und
Uber di e Pal at schi nken gi eRen; i m vorgehei zt en Rohr {ber backen.

Quédle:
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