Gebackene Spinat-Palatschinken Gefullt mit M Uhlviertl ...

Kategorien:  Teigware, Pfannkuchen, Spinat, Schafskése, Osterreich
Zutaten fur: 4 Personen

PALATSCHI NKENTEI G

100 G amm Mehl
3 Ei er
125 mM Mlch
Sal z
P
FULLE
1/2 kg Blanchierten Blattspinat; oder
100 Gramm Frischen Barl auch
350 Gramm Mihlviertler Schafkase
2-3 Ei er
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
Mehl
Ei er
Br 6sel

Anleitung:

Al e Zutaten vernengen und zu einemglatten Teig verridhren. Fett in
ei ner flachen Pfanne erhitzen. Teig dunn einflielRen | assen, abbacken
wenden, aus der Pfanne heben und auskihl en | assen. Danach die Fulle
gl ei chmali g darauf verteilen, Pal atschinke zusamenrol |l en und mt
zwei Zahnstochern fixi eren. Wenden Sie nun die gerollte Pal at schi nke
in Mehl, Ei und Brosel und backen Sie sie schw nmend i m hei Ren Fett
in der Pfanne.

Ti pp: anstelle von glattem Mehl kdnnen Sie auch Vol | kor nnmehl
verwenden.

Je nach Geschmack konnen Sie der Fulle grob geriebene Apfel spalten
bei mengen.

OTitel . Cebackene Spi nat - Pal at schi nken gefullt mt
Mihl vi ert | er Schaf kéase

Quédle:
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