Zutaten

Fir den Teig

100 g Mehl
250 ml Milch
2 Eier

2 EL Zucker
4 EL Butter
1 Prise Salz

Topfenpalatschinken

(Pfannkuchen mit Quarkfullung)

Fir die Fillung

2 EL Rosinen

1 EL Butter

2 Eier

3 EL Zucker

200 g Topfen (Quark)
Zitronenschale gerieben

Fir den Guss

125 ml Sahne

1 Pack. Vanillezucker
(oder Mark einer Vanilleschote)

1Ei
1 EL Zucker
Puderzucker (zum Bestauben)

EL = (ERIoffel)

Zubereitung

Teig zubereiten

Das Mehl mit wenig Milch, den Eiern, Salz und Zucker in einer Schiissel verriihren. So viel Milch
dazugiessen, daf3 ein dinnflissiger Teig entsteht. Eine Pfanne erhitzen und mit 1/2 EL Butter
ausfetten. Etwas vom Teig mit einem Schopfloffel hineingieRen und die Pfanne schwenken, so dald
der Teig auseinanderflie3t und der Pfannenboden dinn bedeckt ist. Die Palatschinke bei schwacher
Hitze beidseitig goldgelb backen. Analog weitere Palatschinken bereiten und warmstellen.

Diese Menge reicht — je nach Pfannengrof3e fur 6-8 Palatschinken.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und eine Auflaufform mit Butter ausstreichen.



Fillung vorbereiten

Rosinen waschen und mit Rum betraufeln; wer méchte kann sie dann in kleine Stlicke hacken.
Schale einer unbehandelten Zitrone reiben. Aus den Zutaten eine homogene Masse herstellen.

Die Fullung auf die Palatschinken streichen, zusammenrollen und quer halbieren.
Die Palatschinkenstiicke mit den Schnittseiten nach oben in die Auflaufform schichten.

Guss vorbereiten

Aus den Zutaten den Guss mischen und gleichmaRig tiber die Palateschinken gieRen. Die Form oben
in den Backofen stellen und etwa 20 Minuten bei 200 °C uberbacken. Die Topfenpalatschinken mit
Puderzucker bestreuen und heil3 servieren. Dazu palidt kalte VanillesoRRe.




