4 OChrezepte

Palatschinken gefillt mit Frischkase, Lachs und Ei

Die leckeren Palatschinken, gefullt mit Frischk&se, Lachs und Ei, bieten eine wunderbare
Abwechslung zu den Ublichen stiRen Rezepten fir die beliebten Palatschinken..

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

Palatschinken

250 ml Milch
1259 Mehl
1 Prise Salz
2 Stk. Eier
2 EL Butter

Fullung

250 g Frischkase

100 g Topfen

3 EL Schlagobers
1 Spritzer Zitronensaft
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https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2XokMi4
https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

1 TL Rettich (gerieben)

200 g Réaucherlachs

4 Stk.  (hartgekocht)

2 EL Schnittlauch
Pfeffer

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die mit Frischk&se, Lachs und Ei gefullten Palatschinken zu Beginn den Teig zubereiten:
Das Mehl in eine Schissel geben, Milch und etwas Salz zufigen und mit dem Schneebesen
glattriihren. Die Eier einschlagen und unterrihren. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

. In der Zwischenzeit einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Eier fur die Fillung in

den Topf geben und je nach Gro3e etwa 8 bis 10 Minuten lang hart kochen. Danach kalt
abschrecken, schalen, etwas abkuhlen lassen und halbieren.

. Nach der Ruhezeit die Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und aus dem Teig

portionsweise diunne Palatschinken ausbacken. Dazu mit einer Schopfkelle etwas Teig in die
Mitte der Pfanne geben und diese sofort schwenken, damit sich alles gleichméafiig verteilt. Bei
mittlerer Hitze goldgelb ausbacken, herausnehmen und auf einen Teller setzen und mit der
nachsten Portion fortfahren. Die fertigen Palatschinken kurz abkuhlen lassen.

. Unterdessen die Creme zubereiten: Schnittlauch waschen, trockenschitteln und in feine

Roélichen schneiden. Den Topfen mit Schlagobers, Frischkéase, Meerrettich und Zitronensatft in
eine Schussel geben und alle Zutaten grindlich verrtihren, die Schnittlauchrélichen
unterheben. Die Creme mit Pfeffer und Salz abschmecken.

. Die abgekuhlten Palatschinken mit der Creme bestreichen und mit Raucherlachs belegen.

Auf jeden Palatschinken zwei Eierhalften legen und vorsichtig aufrollen. Die fertigen
Palatschinken fuir mindestens 30 Minuten im Kihlschrank durchziehen lassen, anschliel3end
in schrage Stlicke schneiden und servieren.

Die mit Frischkase, Lachs und Ei geflllten Palatschinken sind ein ideales leichtes Sommergericht
und kdnnen mit einem gemischten Salat erganzt werden.

212


https://amzn.to/2XjM89l
http://www.tcpdf.org

