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Benotigte Zutaten

Palatschinken

1/4 |
2 Handvoll

2009

Prise

Fille
25049

1 Pkg.

250 ml
2 EL

ev.

Premium Alpenmilch

Barlauch (frisch,
gewaschen,
geschnitten)

Mehl
Fett zum Ausbacken

Salz

Raucherlachs
(aufgeschnitten)

Premium Frischkase
natur

Premium Schlagobers
Zitronensaft
Kren (frisch gehobelt)

Gelatine
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Barlauchpalatschinken
mit Lachsfulle

Anleitung

1. Milch in ein hohes Gefals geben, Eier hinzufligen und gut miteinander
verrihren. Den feingeschnittenen Barlauch untermischen. Eine Pfanne mit
etwas Fett erhitzen, den Teig dinn eingiefen und von beiden Seiten
goldbraun backen.

2. Soviel Mehl hinzuflgen, dass eine samige, eher zahflissige Masse entsteht.

3. Den feingeschnittenen Barlauch untermischen. Eine Pfanne mit etwas Fett
erhitzen, den Teig diinn eingieBen und von beiden Seiten goldbraun backen.

4. FUr die Fulle Schlagobers steif schlagen und mit der flissigen Gelatine und
dem Frischkase, dem Zitronensaft und Kren abrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Den Palatschinken ausreichend mit Raucherlachs belegen und mit der Fiille
bestreichen und wieder einrollen.

6. FUr ungefahr eineinhalb Stunden kihl stellen. Danach in funf Zentimeter
lange Stiicke schneiden und mit frischem Salat und Krautern servieren.
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-taeglich-frische-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/grossgebinde/premium-frischkaese-1kg-29/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/grossgebinde/premium-frischkaese-1kg-29/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-schlagobers-24/

