F T kochrezepte

Topfenpalatschinken

Ein preiswertes Rezept fur eine leckere Suf3speise, die allen schmeckt: Die leckeren
Topfenpalatschinken kénnen als Hauptgericht oder warmes Dessert serviert werden.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

Fur den Teig

500 ml

Milch

200 g

Mehl (glattes)

3 Stk.

Eier

1 Prise

Salz

1EL

Fett

Fur die Topfenfulle

120 g

Teebutter

150 g

Zucker

5 Stk.

Eier

1 Prise

Salz

1EL

Vanillezucker

1TL

Zitronenschalen

260 g

Magertopfen

809

Rosinen

25049

Sauerrahm

Fur die Eiermilch

11

Milch

1/2



/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/32uelMm
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2XokMi4
/rosinen-rezepte

g rezepte

200 g Zucker
4 Stk. Eier

Zubereitung

1. Fur die Topfenpalatschinken zuerst die Butter mit Zucker, Vanillezucker und abgeriebener
Zitronenschale schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazugeben und schlie3lich den
passierten Topfen und die Rosinen untermengen. Zum Schluss alles mit dem Sauerrahm
verrihren und beiseite stellen.

2. Backofen auf 150°C vorheizen. Aus Milch, Mehl, Eiern und Salz einen glatten Teig ruhren.
Fett in einer Pfanne erhitzen und etwas Teig hineingiel3en, so dass der Boden bedeckt ist.
Auf beiden Seiten zu einem goldbraunen Palatschinken backen und mit dem Rest des Teigs
ebenso verfahren.

3. Palatschinken mit der Topfencreme bestreichen und zu kleinen Packchen zusammenfalten.
Eine Auflaufform mit etwas Fett ausstreichen und die Palatschinken hineinlegen. Aus Milch,
Zucker und Eiern eine Eiermilch riihren und diese tber die Palatschinken giel3en. Ca. 10 Min.
im Ofen backen. Herausnehmen und sofort servieren.

Tipp

Den Topfenpalatschinken vor dem Servieren grof3ziigig mit Staubzucker bestreuen.
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