»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Krauterpalatschinken mit Gemuse und Ziegenkase

Kochin: Dani Sternad

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Palatschinken

200 ml Milch

2 EL braune Butter

4 Eier

120 g Dinkelmehl

ein Schuss Mineralwasser

Salz

1 EL Kr&uter-Pesto (je nach Geschmack z.B. aus mit etwas Olivendl
gemixten Krdutern wie Brunnenkresse, Petersilie, Basilikum oder
Zitronenmelisse)

Butter zum Anbraten

FUr die FUlle

1 Schalotte

1 Chioggia RUbe
1 Mairtbe

1 Karotte

1 Tomate

Y2 Chilischote



Y2 Zucchini samt BlUte
Olivendl zum Anbraten
ein Schuss WeiBwein
eine Handvoll Giersch
1 GemUsemalve

1 Blatt Federkonhl

100 g Ziegenkdse

FOr den Salat
e 2 Handvoll Blattsalate
e 8 Radieschen

FUr das Apfel-Senf-Dressing
60 ml Sonnenblumendl

60 ml Wassser

30 ml Apfelessig

2 TL Apfelsaft (oder Honig)
2 TL koérniger Senf

Salz

Pfeffer

FUr die Garnitur

e |eimkraut

essbare BlUten

8 dUnne Scheiben Rattenschwanz-Radi
4 Scheiben Ochsenherztomaten
frischer Schnittlauch

Lubereitung

1. FUr den Palatschinken-Teig zuerst die Milch mit der braunen Butter
vermengen. Dann die Eier kraftig aufschlagen und nach und nach
unterrOhren. Einen Schuss Mineralwasser dazugeben, das Dinkelmehl mit
einem Schneebesen einrlhren, das Pesto nach Belieben hinzufigen, salzen
und den Teig glattrGhren.

2. Nun etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und den Teig portionsweise
einfUllen. Die Palatschinken beidseitig ausbacken und anschlieBend
herausnehmen.

3. FUr die FuUlle der Palatschinken die Schalotte, die Chioggia Rube, die
MairUbe, die Karotte, die Tomate, die Chilischote und die Zucchini in feine
Streifen schneiden. Zuerst die Schalotten in einer groBen Pfanne in Olivendl
anbraten und dann die anderen Gemusesorten sowie die ZucchiniblUte nach
und nach dazugeben.



4. Nun mit dem WeiBwein abléschen und danach die feingeschnittenen
Blatter vom Giersch, der Gemusemalve und dem Federkohl beimengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. FUr den Salat ein Apfel-Senf-Dressing zubereiten. HierfOr das
Sonnenblumendl mit dem Wasser, dem Apfelessig, dem Apfelsaft, dem Senf,
etwas Salz und Pfeffer in ein hohes GefdB geben und mit einem Purierstab
mixen. Die gewaschenen Blattsalate in Schusseln fullen, mit den geviertelten
Radieschen garnieren und mit dem Dressing marinieren.

6. Die Palatschinken auf flache Teller legen, je mit dem angebratenen
GemuUse flllen und den Ziegenkdse darUber brdseln. Zuklappen und mit dem
Leimkraut, den essbaren BlUten, den Rattenschwanz-Radi- Scheiben sowie
den Ochsenherztomaten-Scheiben und frischem Schnittlauch garnieren. Die
Palatschinken gemeinsam mit dem Apfel-Senf-Dressing-Salat servieren und
genieBen.



