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Palatschinken mit Melanzanefiillung

Hir & Personen

TEIG
Mais, Kamut und Dinked

fein gematien
Wasser
Volimeersalz
gole Eer

O rumn Backen

FOLLUNG
Iwiebel

'L O

Nelargane
Kroblyuchrete
TRrooecaaft
Kedutersyly

Welren, d=n gemahien
Satne

Wasser nach Becard

L Petersiie, fein

geschniien

g Brie I Scheiden

geschnitien
WEITERES
Torraten, It Keine
WO gescheaimen
Clivendi
Kivenay

Zucchini-Topfenbratlinge mit Safransauce

Hir 12 Sk

ZUTATEN

Zucching

Topfen oder Ricotta
ter

Brothedsel
Krdunersay

L Thymian, fein

geschnitien
OF rumn Braten

WEITERES
Karotien

L Olivendi

Sat-ardauce
shetw Seme 59

HAUPTSPEISEN

Teig

« Nehl und Wasser verritwen, Salz und Eler zutigen, gut ver-

rihven und 10 Minuten qualien lassen

Folung

+ 2wlebel fein schnelden und in 01 kaz dlnsten
Nelarzane waschen, In kiene Wlrtsl schnsiden und danu-

Knoblauch pressen, Zitronensaft und Kriutersalr nuflgen
und bel geschiossenem Decked welch dinsten

- Nehl dazugeben, Sahne und eventusll Wasser zufligen und

ka7 dinsten Bssen. Petersiie untermischen,
Fertigstellung

- Aus gem Teig vier Palatschinken backen
- Palatschinken mit Gemise fillen, etwas Brie darautiegen

und rusammenikiappen

- Bei geschiossener Planne nochmals kurz backen.
- Tomatenwirel in Olivendl anschwitzen und salzen

Dber de Palatschinken geben und servieren

Zubereitung

Zucchinl waschen, In Stifte hobeln und mit Toplen,
Elern, Brotbrdsein, Krautersalz und Thymian gut vermi-
schen. Den Teig 10 Minuten ruhen lassen

- Aus Ger Masse kieine Bratiinge formen und In hellern

01 3t belden Selien langsam golkdbraun braten

- Karotten waschen javentusll bOrsteny und mit Schale

in grobe Stifte hobeln oder schneiden

- Olivendil erhitzen und Karotten darin kurz anbraten, mit

Kriutersalz wirzen

- Karotten aut Teller vertellen, Bratlinge darautsetzen und

mit Safransauce serveren,

TIEREIWEISSFRE!
AT L1 verwendan
Se Jusatich etwa

3O g Wasser

Zur besseren Bindung
kann man 1 TeslOfe
Moo stdree 2uf0gen
Lassen Se Jen K3se o
Oor Fillung weg.

ees

Se men 0w Jecch
n-Rpfenbatings auch
mit Tomatersauce od
UMM 5L servieren

Solite der Toplen setr
feucht sein verwenden
Se mehr Brothetee




