So vielfaltig kann Restekiiche sein. Aus Ubrig gebliebenen Dinkel-Palatschinken zaubern
wir im Handumdrehen ein kdstliches und gesundes Gericht fiir die ganze Familie.

Rezept

Menge: 4 Portionen

Dauer: 40 Minuten Zubereitungszeit
Schwierigkeit: einfach

Zutaten:

o 4 Palatschinken
o 200g frischer Blattspinat
o 3 Frihlingszwiebeln

e 2 Knoblauchzehen



Prise Salz

5 EL Krauterfrischkase
200g

6 EL Dinkelmehl

2 Eier

1 EL Ol + Ol zum Ausbacken

Zubereitung:
Spinat waschen, abtropfen lassen und grob hacken.

Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und den Knoblauch fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Friihlingszwiebeln und Knoblauch anrésten. Spinat zugeben und
weiterbraten bis der Spinat zusammenfallt. Die Pfanne zur Seite stellen und den Spinat abkiihlen
lassen.

Die Palatschinken mit Krauterfrischkdse bestreichen, mit Spinat fillen und aufrollen.

Die gefiillten Palatschinken jeweils in 4 Rollen schneiden.

Nun in Mehl und Ei wenden und anschlieBend mit panieren.

Ol in der (sauberen Spinat-)Pfanne erhitzen und die Palatschinken Réllchen goldbraun backen.
Dazu schmeckt ein leichter Frischkdse oder Joghurt Dip.

TIPP: Fiir noch mehr Geschmack einen Essl6ffel getrocknete Krauter, z.B. Oregano, mit den Bréseln

vermischen.
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