T kochrezepte

Topfenpalatschinken tGberbacken

Das Rezept von den Topfenpalatschinken tberbacken ist eine traditionelle dsterreichische
SuRspeise.

Verfasser: kochrezepte.at
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Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

250 g Topfen (40 % F.i.T.)
250 g Mehl
250 ml Milch

4 Stk. Eier

1 Prise Salz

250 ml Mineralwasser
1 TL Zitronenschalen-Abrieb

Butterschmalz (zum Backen)

far die Fulle

250 g Topfen (20 % F.i.T.)
2 Stk. Eier
1 Schuss Schlagobers

100 g Rosinen

2 Packungen Vanillezucker

50 g Staubzucker
50 g Butter (weich)

fur den Uberguss

125 ml Milch
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https://amzn.to/2XokMi4
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XokMi4
/eier-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT
/rosinen-rezepte
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

125 ml Schlagobers
4 Stk. Eier

1 EL Honig

Zubereitung

1. Fur die Topfenpalatschinken die Eier trennen, Eidotter, Milch, Mehl und Mineralwasser
verquirlen. Den glatt gerihrten Topfen hinzugeben. Das Salz und die Zitronenschale
einrihren. Das Eiklar zu Schnee schlagen und unterheben.

2. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Palatschinken heraus backen.

3. Fur die Fulle den Topfen mit Eier, Schlagobers, Butter, Staubzucker und Vanillezucker glatt
rihren. Die Rosinen hinzugeben und untermengen. Die Palatschinken mit der Topfenmasse
bestreichen und zusammenrollen. Eine Form mit Butter einfetten und die Palatschinken in die
Form legen.

4. Die Milch, Eier, Schlagobers und Honig verquirlen und dariber giel3en.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C etwa 10-15 Minuten goldgelb backen.

Tipp

Die uberbackenen Topfenpalatschinken mit Staubzucker bestduben. Sollten keine Kinder mitessen
kénnen die Rosinen durch eingeweichte Rumrosinen ersetzt werden.

212


https://amzn.to/2UHrJZT
/eier-rezepte
/honig-rezepte
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