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Rezept von Richard Rauch

Krauterpalatschinken, Schafskdse, Lowenzahn ‘ ‘1’
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Zutaten fiir 4 Personen

4 Eier, 80 ml Schlagobers, Salz. Fir die Fille: 3 Jungzwiebeln, 2 EL Butter, 200 g Spinat, 200
g Fruhlingskrauter (z.B. Gundelrebe, Barlauch, Giersch, Taubnessel), Salz, Pfeffer, 200 g
geraucherter Schafskase; 200 g Schafjoghurt, 4 EL Olivendl, 6 EL Apfelbalsam-Essig, 100 g
Léwenzahn, Radieschen, 50 ml Gemisefond.

AuBerdem: Léwenzahnblatter oder —blliten, 1 Eiklar, glattes Mehl, Fett zum Frittieren, Salz.
Zubereitung

Fir die Ei-Palatschinken Eier und Schlagobers mit Salz glatt riihren. In einer beschichteten
Pfanne 8 diinne Palatschinken backen.

Fir die Fille Jungzwiebel fein schneiden, Spinat und Krauter grob schneiden. Butter
aufschdumen, Jungzwiebel darin anschwitzen. Spinat und Krduter dazugeben, mit einem
Schuss Wasser abléschen, 1 bis 2 Minuten schmurgeln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
einer Schissel auskiihlen lassen.

2-3 EL Fllle in die Mitte jeder Palatschinken geben. Links und rechts einschlagen und
einrollen. Mit dem Rand nach unten in eine Form setzen. 50ml Gemiisefond in die Form
gieBen, mit gerduchertem Schafskase bestreuen und 20 Minuten im Rohr bei 160 °C Umluft
backen.

Schafjoghurt glatt riihren. Radieschen vierteln, Léwenzahn putzen. Die Radieschen mit dem
Apfelbalsam-Essig und dem Olivendl marinieren und den Léwenzahn unterheben.

Eiklar cremig aufschlagen, Lowenzahnblatter durch glattes Mehl ziehen, danach in Eiklar und
Mehl wenden. In Ol bei 160 °C goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
salzen.

Palatschinken auf Teller setzen, mit einem Klecks Joghurt, Lowenzahn und Radieschen
anrichten, mit frittiertem Lowenzahn bestreuen.



