Ofen Palatschinken

1/3 Teig

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Restlkiiche  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
.o 1606 ............... Welze n_ Od .e.r. D mke Imeh .I ...................................
. 400 ML ............ MI ICh ..........................................................
ZEL ................. OhvenOI ......................................................
.......................... Salzundpfeﬁer
1TL .................. SUPPenPu|ver ................................................
e 2 TL ................. Plz Z agew u rz Od er Kra Uter n a Ch GeSCH maCk ...............
2506 .............. KarOtten ......................................................
200G .............. LaUCh .........................................................
. 250 G .............. Papn ka ’mt , gelbOdergrun .................................
1 ..................... KnOblaUChZEhe ...............................................
.......................... Petersme
2 ..................... Eler ...........................................................

Zubereitung

1. Karotten raspeln, Lauch in feine Streifen schneiden, Paprika klein wiirfeln

2. Knoblauchzehe fein hacken und Petersilie hacken.

3. Mehl, Milch und Olivencl in einer Schussel zu einem glatten Teig verrihren.

4. Mit Salz, Pfeffer, Suppenpulver,
fein gehacktem Knoblauch und den Krautern
nach Geschmack wiirzen.

5. Geraspelte Karotten, klein gewirfelte Paprika
und den fein geschnittenen Lauch unterrihren.

6. Zum Schluss die Eier unterheben.

7. Ein Backblech mit Backpapier auslegen

und die Masse gleichmalig darauf verteilen.



10.

1.

12.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 25 Minuten backen.

Die Oberflache sollte goldbraun sein.

Die fertig gebackene Ofen-Palatschinke vorsichtig umdrehen

und das Backpapier abziehen.

Die Palatschinke mit Frischkase bestreichen und mit Salat, Gurken, Tomaten,
Paprika und/oder gebratenen Hihnerstreifen belegen.

Die Palatschinke wie eine Biskuitroulade einrollen und in Scheiben schneiden.

Mit Knoblauch-Dip servieren. Dazu passt besonders gut ein griner Salat.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Ofen Palatschinken

2/3 Knoblauch-Dip

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Restlkiiche  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

3OOG .............. Fns C hka Se ....................................................
25OG .............. Tomatenz erHemert .........................................
25OG .............. Gu rke m Strelfengexh mtten ..............................
100@ ............... Papnka m Strelfen geSChmtten ............................
4OOG .............. gebratenEH Uhn erstrelfen ..................................

Zubereitung

1. Naturjoghurt und Sauerrahm miteinander verrihren.
2. Den gepressten Knoblauch sowie Salz und Pfeffer dazugeben.

3. Mit frisch gehacktem Schnittlauch oder Petersilie verfeinern.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Ofen Palatschinken

3/3 Salatdressing

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Restlkiiche  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
125G Naturjoghurt
125G Sauerrahm
1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz
1 PRISE Pfeffer
Schnittlauch oder Petersilie
Zubereitung
1. Olivenal, weillen Balsamicoessig, Zucker, Salz, Pfeffer, gehackten Knoblauch

und Salatkrauter in einem kleinen Gefall miteinander vermengen.

2. Den Salat waschen und gut abtrocknen.

3. Das Dressing erst kurz vor dem Servieren Uber den Salat geben.

SEMINAR
BAUER

INNEN




