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Krauterpalatschinken mit
Schafkase und Lowenzahn
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Flr den Teig Eier, Obers und Salz mit einem Schneebesen glatt
rihren. Einen kleinen Schopfer Palatschinkenteig in eine
beschichtete Pfanne (20 cm) eingieBen. Durch schnelles Drehen
der Pfanne Teig ganzflachig verteilen. Nach 1 Minute mit einer
Palette umdrehen und auf der anderen Seite ebenfalls 1 Minute
backen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Jungzwiebeln putzen und samt Griin fein schneiden. Spinat und
Krauter waschen, trockenschleudern und grob schneiden. Butter
aufschaumen. Jung- zwiebeln dazugeben, anschwitzen, die
Krauter hinzufigen und mit 1 Schuss Wasser abléschen, 1-2
Minuten an- schwitzen. Zwei Drittel vom zerbréselten Schafkase
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, in eine Schissel geben
und auskihlen lassen. Auflaufform buttern.

Je 2-3 EL Fulle in die Mitte der Palatschinken geben. Links und
rechts ein- schlagen und einrollen, bis die Fllle aufgebraucht ist.
Mit dem Verschluss nach unten in die gebutterte Form setzen.
Gemiusefond in die Form gieBen und die Palatschinken mit
restlichem zerbréseltem Raucher-Schafkédse be- streuen. 20
Minuten bei 160 °C Umluft im vorgeheizten Ofen garen.
Lowenzahn mit Apfelbalsamessig und Olivendl marinieren.
Palatschinken auf Teller setzen. Mit mariniertem Léwen- zahn
und evtl. mit dinnen Radieschenscheiben, abgezupften
Léwenzahnblitenblattern und Wildkrautern garnieren.

Tipp: Dazu passt Quittennektar. Statt gerduchertem Schafkase,
Feta verwenden. Glatt gerlhrtes Schafjoghurt dazu reichen.
Trick 17: FUr knusprige Léwenzahnbliten 1 Eiweil3 cremig
aufschlagen. Lowenzahnbliten durch glattes Mehl ziehen, dann
durch das EiweiB3 und dann in Mehl wélzen. In 160 °C heiBem Fett
gold- braun backen. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und
salzen.
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ZUTATEN

FUR DIE EIER-
PALATSCHINKEN:

4 Eier
80 ml Obers
Salz

FUR DIE SCHAFKASE-
KRAUTER-FULLE:

3 Jungzwiebeln
200 g Spinat

200 g Fruhlingskrauter (z.
B. Gundelrebe, Barlauch,
Giersch, Taubnessel)

2 EL Butter plus Butter fir
die Form

Salz
schwarzer Pfeffer

50 ml Gemusefond,
ersatzweise Wasser

200 g geraucherter
Schafkase

100 g Lowenzahn

6 EL Apfelbalsamessig
4 EL Olivenél

evtl. Radieschen

Wildkrauter und
Léwenzahnbliten zum
Garnieren


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=eier
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruchte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kase
https://eur02.safelinks.protection.outlook.com/?url=http%3A%2F%2Fwww.brandstaetterverlag.com%2F&data=04%7C01%7Cmartina.krasa%40nahundfrisch.at%7C2d02168b105e4329bdb708d8d185a975%7C556cad0e2ee84759a4c66913e2c90c8d%7C0%7C0%7C637489719308801529%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C1000&sdata=4mUHhEyoKNzWosZKycI%2BfibYRTlgmN0u8HZURzb9Hck%3D&reserved=0
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

