Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Flidle mit einer Zwetschgen-Fiillung

Zutaten:
Zutaten als Dessert fiir ca. 4 Personen
Flir die Palatschinken:

3 Bio-Eier

80 Gramm Mehl

Schuss Mineralwasser

1/4 It Milch

Prise Salz

1 EL Zucker

30 Gramm zerlassene lauwarme Butter

Butterschmalz zum Ausbacken der Fladle (Palatschinken)

Fiir die Zwetschgen-Flillung:

12 Zwetschgen, entkernt
Zucker

Zimt

2 Essloffel feine Semmelbrosel
1 gehdufter Essloffel Butter
Auflerdem:

4 Essloffel Creme fraiche
Puderzucker

Zubereitung

Herstellung Zwetschgen-Fillung:

Die Zwetschgen in eine geeignete feuerfeste Form einschichten. Mit Zimt und Zucker bestreuen und ca. 40
Minuten bei 150 Grad im Backofen backen lassen.



Dann mit der Zubereitung der Palatschinken beginnen.
Herstellung Fladle:

Alle Zutaten aufRer dem Butterschmalz zu einem glatten Teig verriihren. Die fertige Masse ca. 15 Minuten ruhen
lassen. Durch die verschiedene GroRe von Eiern bedarf es nach der Ruhezeit des Teiges einer Priifung der
richtigen Konsistenz. Sollte die Masse zu diinn sein noch etwas Mehl einriihren, sollte die Masse zu dick sein
etwas Mineralwasser zugief3en. Um wirklich diinne Fladle zu backen darf der Teig keinesfalls zu dickflussig sein.

Nach der Ruhezeit des Teiges in einer heiRen Pfanne mit Butterschmalz diinne Fladle backen.
Bis zur weiteren Verwendung die Palatschinken warm stellen.

Nachdem die Zwetschgen fertig sind diese aus dem Backofen holen. In einer nicht zu heiRen Pfanne die Butter
aufschaumen lassen, dann die Semmelbrdsel darin kurz rosten lassen. Sie diirfen nicht zu dunkel werden.

Anschlieflend die Butterbrosel unter die Zwetschgen heben.

Die Fladle aus dem Ofen holen und mit der Creme fraiche bestreichen. AnschlieRend die Zwetschgen-Fillung
samt der entstandenen Fussigkeit darauf verteilen und mit Puderzucker bestreuen.



