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Kochen SWRY

Martin Gehrlein Dienstag, den 23.02.2021
Palatschinken mit Lauchzwiebeln und Champignons Fur 4 Personen

Zutaten

Fur die Palatschinken
300 ml Milch

4 Eier (GroRRe M)

160 g Mehl

etwas Salz

8 Fruhlingszwiebeln

1 Mdhre

100 g Champignons, braun
8 EL Rapsol

Pfeffer aus der Muhle

Fur die Sole

1 Schalotte

1 Peperoni, rot, mild

1 EL Senfsaat

1 EL Rapsol

1 TL Honig

300 ml Gemusebruhe, kraftig
1 TL Bio-Zitronenschale, abgerieben
etwas Salz

etwas Pfeffer

250 g Doppelrahm-Frischkase

Zubereitung

1. Fur die Palatschinken Milch, Eier, Mehl und Salz in eine Rihrschissel geben und mit
Schneebesen oder Handriihrgeréat zu einem glatten Teig verrihren und ca. 10 Minuten
guellen lassen.

2. Inzwischen fir die So3e Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Peperoni halbieren,
entkernen und fein hacken.

3. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen.

4. Ol in der Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel darin andiinsten. Peperoni und Senfsaat
zugeben.

5. Honig und Briihe verrihren und zum Schalotten-Peperoni-Mix geben. Mit Zitronenschale,
Salz und Pfeffer wirzen und offen bei mittlerer Hitze etwa um die Hélfte einkdcheln lassen.
6. Wéahrend dessen Frihlingszwiebeln, Méhre und Champignons putzen, bzw. schalen und
abbrausen.

7. Fruhlingszwiebeln langs halbieren. Méhren grob raspeln. Champignons in diinne
Scheiben schneiden. Das Gemdse in 4 Portionen teilen.

8. In einer beschichteten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die erste Gemiseportion in die Pfanne
geben und unter Wenden ca. 2 Minuten anbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wirzen.

9. Ein Viertel vom Teig dartber geben und weitere ca. 2-3 Minuten braten, bis der Teig zu
stocken beginnt. Den Palatschinken vorsichtig wenden und weitere ca. 2-3 Minuten braten.
So verfahren, bis Gemuse und Teig verbraucht sind.

Palatschinken direkt aus der Pfanne servieren oder im auf 80 Grad vorgeheizten

Backofen warm halten, bis alle Palatschinken gebacken sind.

10. Den Frischkase nach und nach grindlich unter den eingekochten SoRRenfond riihren.
SofRe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Palatschinken und Sof3e anrichten und servieren.

Tipp: nach Belieben mit Kresse garnieren
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