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Zutaten
Fiir den Teig Mehl, Eier, Milch und Salz in einer Schiissel mit dem
Schneebesen verriihren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und einen 300 g Mehl
Schopfer Teig eingieBen, dann beidseitig goldbraun backen. Vorgang
wiederholen bis der Teig aufgebraucht ist. 4 Eier
Fiir die Fiille, die Zwiebel schdlen und fein hacken. In einer Pfanne mit .
Ol kurz abraten. 250 ml Milch
Das Faschierte zugeben und mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Majoran Salz
abschmecken. Etwas auskiihlen lassen und klein geschnittenen
Schnittlauch und Créme fraiche untermengen. Palatschinken mit der 1 Zwiebel
Fleischmasse fiillen und einrollen.
Mit gemischtem Salat servieren. 3 EL Olivendl

600 g Faschiertes

Salz und Pfeffer
Majoran

1 Becher Créme fraiche

1 Bund Schnittlauch
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