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Palatschinken gefiillt mit Raucherlachs
und Sauerrahm-Senfsauce

Zutaten:

Grundrezept Palatschinken
(fiir 4 Portionen):

120 g Weizenmehl (glatt)

4 Eier

eine Prise Salz

ca. 250 ml Milch

etwas Butter oder besser: Butterschmalz

Zutaten fiir die Fiillung:

200 g Raucherlachs

3 TL Dille (frisch oder tiefgefroren)
125 g Sauerrahm

1 TL scharfen Senf

1 TL Honig

Salz und Pfeffer

Und so wird’s gemacht:

Sauerrahm in eine Schiissel stiirzen und mit einer Gabel glattrithren

Ordentlich salzen und pfeffern; die gehackte Dille zugeben

Honig und Senf einriihren und beiseite stellen

Mehl in eine saubere, grofiere Schiissel streuen und mit einer Prise Salz wiirzen

Eier und Milch zugeben

Zutaten mit dem Schneebesen verriihren bis keine Mehlkliimpchen mehr sichtbar

sind

Bratpfanne auf mittlere Hitze aufheizen und ein kleines Stiick zergehen lassen

Teig eingiefden und gleichmafiig in der Pfanne verteilen

Sobald die Palatschinken ,Blasen werfen“, einmal wenden und goldgelb backen

0 Fertige Palatschinken diinn mit Senfsauce bestreichen und mit Raucherlachs
belegen

11. Einrollen, in der Mitte schrag halbieren und mit einem Klecks Sauce anrichten

12. Dazu schmeckt: Endiviensalat mit Kiirbiskernél-Dressing
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