Palatcehinken

Lutaten \
Teig

2009 Weizenmeh! universcal
2 Eier (M)

900 m/  Mileh

7 p rige 5’ A/Z

2 7L Vanillezucker
Auflerdem

Buttercchmalz oder
neutrales () zum Backen
Marillenmarmelade

2um [Fillen

Staubzucker zum B ectw
—_——

Lubereitung

In eimer Sehiccel die Eier und rund ein Drittel der Mileh
(cchitzen reicht) mit einem Sehneebecen verquirlen.
Meb! und Sale zugeben und zu einem cebr dickfliccigen

Teig ribren. In dickfliccigen Tejgen haben Klimpehen
keine Chance. (nter Ribren die rectliche Milch

(and Vanillezucker) einrihren bic ein glatter, flicciger Tejg
entoteht. Eine Pfanne (Fache eignen cich am becten) erhitzen
und rand 7 TU Buttercchmals oder O in der Planne verteilen.
Mt einem Sehopfloftel einen Tei der Tegmasse in die Mitte
der Pfanne leeren und durch Schwenken der Planne
gleichmdfiy verteden. Der Pfannenboden soll dimn mit Teig
bedeckt cein. Die Palatcchinke bei mittlerer [Hitze colange
backen, bic cie goldgelb ict, wenden und die zweite Seite
kurz backen. Fiir jede weitere Palatcchinke etwas OV
zugeben und den Vorgang wiederbolen. Falle der Tejgy mit
der Zeit eindickt, noch etwas Mileh einribren.

Die fertigen Palatcchinken konnen auf einem Jeller

bei niedriger Jemperatur (ca. 70 U) im Backofen
warmgehalten werden, wihrend der gecomte Jeig

2u Palatcchinken verarbeitet wird. Die Palatcchinken

il Marillenmarmelade bectreichen und zucammenrollen.

\ Mit Staubzucker bectiuben.
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