Pal atschinken

(Crépes, Pfannkuchen)

Zubereitung in 40 Minuten maglich, mit Ausnahme der Frittaten sind Se sogleich zu
verzehren.

Zwel Eier mit 0,5 Liter Milch, ener Prise Sdz und einem Ted 6ffd voll Zucker langsam
verquirlen, wahrenddessen gerade so vid glaites Mehl hinzufligen, dass die Masse fllissg
bleibt. Dabel soll kein Schaum entstehen.

Die Masse ca 20 Minuten lang ruhen lassen.
Waéhrenddessen die weiteren Zutaten bereitstellen.
Der Paatschinkenteig kann fir folgende Variationen genitzt werden:

1. eng gerollt und ohne Fille kat gestdlt, in diinne Scheibchen geschnitten ds Frittaten

2. mit Powidl (Pflaumenmus) besirichen und gezuckert ds Powidl- Palatschinke

3. mit sil¥er Topfent (Quark-) Masse bestrichen as Topfenpa atschinken

4. mit unterschiedlichen Sorten Eiskrem gefillt und mit Schokoladeglasur garniert ds
Eigpalatschinken

5. mit Faschiertem, gewrzt mit Mandeln, gefiillt s Heischpaatschinken

6. mit Chili con Carne gefllt ds Mexikanische Paatschinken

Eine Teflon-Pfanne langsam so stark erhitzen, dass Speisedl Blasen macht. Fir jede
Pdlatschinke nur wenige Tropfen Ol eingielen.
Teig vor dem Eingief3en noch @nma umriihren.

Tropfprobe: Der Teig soll beim Abtropfen einen Faden ziehen.

Die Pfanne in die linke Hand nehmen und schwenken, wahrend die rechte Hand eine Portion
Teig ausgield. Unter Schwenken den Telg dinn auf dem Pfannenboden und auf die flachen
Wande hinaus vertellen. Wenige Sekunden anbacken lassen, dann mit Teflon-Schaufd die
Réander unterfahren, wenn sie sich 16sen, einen Tropfen Ol in den Zwischenraum gielRen und
die Pdatschinke wenden. Gelibte wenden durch Werfen, sicherer ist es, die Teflon Schaufel
enzusstzen.

Die Pdatschinke ist gar, wenn sSe auf beiden Seiten flachig goldbraun geférbt ist.
Pdatschinken auf einem grolen, vorgewadrmten Teller ablegen, danach welter verarbeiten.
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