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KOCH
24340

Lachs
Palatschinken-Torte

Deine Zutaten Die Zubereitung

Fiillung: Zuerst aus den Zutaten 6-8 Palatschinken zubereiten.

- 350 g Raucherlachs . . ..
- 300 g Pastinake Frischkase mit Topfen, Frischkase und Gewlrzen
- 250 g Topfen mager

: i . vermengen. Pastinaken waschen und in Scheiben schneiden.
- 250 g Frischkase light

-1 Zwiebel In etwas Ol anbraten. Einen Tortenring mit Backpapier

S Kren

- Salz, Pfeffer auslegen und schichtweise Palatschinken, Frischkase-

- Frische Krauter

-1 EL Rapsél Topfenmischung, Lachs und Pastinake einschlichten.
Palatschinken: Zuletzt mit einer Palatschinke abschliefen.

- 250 g Vollkornmehl Im Kiihlschrank ziehen lassen. Je nach Vorliebe davor fiir
- 300 ml Milch light

- 2 Eier ca. 10 Minuten bei 150° HeiRluft ins Backrohr schieben.

S 1 Prise Salz ) . .
AnschlieBend aus der Form geben und mit frischen

Krautern verzieren.

Tipp: Kann sowohl warm, als auch kalt genossen werden.

/
Gut zu wissen:

Nahrwerte fir 6
Lachs ist reich an Omega-3-Fettsauren, welche

pro Portion 450 kcal/ 33,2 g antientziindlich wirken konnen.

Gutes Gelingen!

72#3 Johanna Fuchs

EW/16,6 g Fett/ 44,7 g KH = ca.

4,5 KE

PVE BOHEIMKIRCHEN - Zentrum fir medizinische und soziale Nahversorgung - Untere HauptstraBe 24, 3071 Boheimkirchen - office@pve-boe.at - www.pve-boe.at



