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Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Mit Blattspinat gefullte Palatschinken

Zutaten:

759 Mehl

1Ei

2 Dotter

1/16 1 Obers

Salz

1/8 | Milch

Butter zum Backen
200 g Blattspinat
50 g Zwiebeln

50 g Butter

100 g Schinken
Salz, Pfeffer, Muskat

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Wahrstétter/Beihammer vom Hotel Reitiwirt, 6364 Brixen im Thale, DorfstraBe 31, Telefon +43 (0)5334 8119, E-Mail: info@hotelreitlwirt.at

www.brixentaler-kochart.at

Zubereitung:

Das Mehl, das Ei, die Dotter und das Obers werden zu einem
glatten Teig verriihrt. Den Teig etwas salzen und so viel Milch
beifiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. An-
schlieBend werden in der Butter hauchdiinne Palatschinken
heraus gebacken und warm gestellt.

Fiille:

Den Spinat waschen, die Stiele entfernen, den Spinat
blanchieren und Kaltschwemmen. Nun die fein gehackten
Zwiebeln in der zerlassenen Butter anschwitzen und dann
den in Wiirfel geschnittenen Schinken dazugeben. Den Blatt-
spinat fein hacken und ebenfalls dazugeben. Wiirzen und ca.
2 Minuten dampfen.

Zum Schluss werden die Palatschinken mit dieser Fiille
bestrichen und eingerollt.




