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Benotigte Zutaten

250 ml Premium Alpenmilch

150 g Weizenmehl glatt

2 Eier

50¢ Premium Teebutter

2 Zwiebeln (klein)

3 Knoblauchzehen

300¢g Blattspinat oder Mangold

1 Pkg. Premium Almfrisch Natur
oder Premium Frischkase
Natur (entspricht 150 g)
Olivendl

1EL Honig

1EL Tomatenmark

1EL Balsamico

300¢g Tomaten geschalt und
gewdrftelt

250¢ Tomatenpassata

1TL Oregano

509 Premium Original
Almkoénig gerieben (zum
Garnieren)

1EL Krauter gehackt

Salz, Pfeffer
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Palatschinken mit Spinatfullung
und Tomatensauce

Zarte Palatschinken, gefullt mit Spinat und Frischkase,
gebettet auf fruchtiger hausgemachter Tomatensauce,
goldbraun Uberbacken - herzhaft cremig
unwiderstehlich!

Anleitung

Far die Palatschinken
1. Milch, Mehl und Eier zu einem homogenen Teig verrlhren.
2. Pfanne mit etwas Butter oder Ol erhitzen.

3. Einen Schopfer Palatschinkenteig in die Pfanne gieBen und Pfanne so
drehen, sodass der Teig den Boden vollstandig bedeckt. Nach ca. einer
Minute Palatschinke wenden und nochmals kurz ausbacken.

Fur die Fullung

4. Eine Zwiebel und zwei Knoblauchzehen fein hacken und in Butter
anschwitzen.

5. Blattspinat und Almfrisch bzw. Frischkase zugeben, zudecken und bei
niedriger Temperatur kurz warten bis der Spinat zusammenfallt.

6. Fllung verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Tomatensauce

7. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe fein hacken und in Olivendl
anschwitzen.

8. Honig zugeben und kurz karamellisieren lassen. 1 EL Tomatenmark
mitrésten und mit einem Lo6ffel Balsamico I6schen.

9. Tomatenstlicke und Tomatenpassata zugeben und verrihren. Mit Salz
abschmecken und 15 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss frisch gehackte
Krauter zugeben.

1/2


https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
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Fur die Palatschinken
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10. Backofen auf 180°C Heilluft vorheizen. Tomatensauce in eine Auflaufform

flllen.

11. Palatschinken mit Spinat-Kase-Mischung fillen und zusammenrollen.

12. Palatschinken in die Auflaufform schichten, mit Kase bestreuen und 20

Minuten goldbraun Uberbacken.

Tipp: FUr eine noch feinere, elegante Note am Gaumen kann anstelle des
Premium Original Almkénigs auch ,Almkénig - Der Cremige" verwendet

werden.

Ein Rezept von
topfen.nockerl
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-produkte/premium-almkoenig-der-cremige-187/

