Uberbackene Fleischpalatschinken

Zubereitung:

1.

Palatschinken: Milch mit Eier, Salz und Ol gut verquirlen, unter standigen rithren Mehl nach und nach
beimengen und glatt riihren. )

In einer beschichteten Pfanne einen Schuss Ol erhitzen. Dann etwas Teig mit einem Schépfer in die
heiBe Pfanne hineingeben und dabei die Pfanne schwenken so dass der Pfannenboden diinn mit Teig
bedeckt ist. Wenn die Unterseite eine schdne Farbe hat, wenden und noch kurz lassen, herausgeben.

2.
Gemuse schalen und zuputzen. 2wiebel und Paprika in kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch hacken. Ka-
rotten und Sellerie raspeln und Lauch in feine Ringe schneiden.

3.

Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen, 2wiebel und Knoblauch leicht anrosten.

Faschiertes dazugeben und ebenfalls kurz anbraten (mit Hilfe eines Schneebesens das Faschierte zer-
kleinern so das keine groben Klumpen entstehen) anschlieBend die Gemiiseraspeln beigeben etwas diins-
ten lassen und zum Schluss Paprikawiirfel und Lauchscheiben.

Mit passierte Tomaten libergief3en, durchriinren und kraftig mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Pizzage-
wiirz wiirzen.

4

Drei Palatschinken tberlappend auflegen, in der Mitte die Fleischmasse verteilen und die Palatschinken
zusammenrollen (man bendtigt ca. 9 Palatschinken) und in gleich groBe Stiicke schneiden.
Auflaufform befetten und die Palatschinkenstiicke dachziegelartig schichten.

5.
Mit Raclettekasescheiben belegen oder mit geriebenen Kase bestreuen.

Bei 180 C° ca. 25 min backen und noch kurz tbergrillen lassen, so das der Kase eine goldene Farbe hat.



