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	Fingerfood, Kalte Vorspeise
	
	
	Fingerfood, mrzla predjed

	Palatschinkenroulade mit Roten Rüben, Krentopfen und Schinken  – 10 P.
	
	
	Fritatni zvitek z rdečo peso, skutnim namazom   s hrenom in šunko – 10 p.

	
	
	
	

	Zutaten: 
Palatschinkenteig:
200 ml  Rote-Rüben-Saft, 100 ml Milch, 100 ml Mineralwasser, 200 g Mehl, 5 Eier, 1,5 TL Salz, Pfeffer
Krentopfen:
400 g Speisetopfen, 3 EL frisch geriebener Kren, Salz, Pfeffer, 1/8 l Schlagobers oder 3 Becher Frischkäse Kren
Fülle:
250 g dünne Schinkenblätter
	
	
	Sestavine:
Testo za palačinke:
200 ml soka rdeče pese, 100 ml mleka, 100 ml mineralne vode, 200 g moke, 5 jajc, 1 žlička soli, poper
Skutin namaz z hrenom:
400 g skute, 3 žlice sveže naribanega hrena, sol, poper, 1/8 l sladke smetane ali 3 lonček svežega sira s okusom hren
Nadev:
250 g tankih šunkinih listov
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	Tropfteig zubereiten.
Dünne Palatschinken backen. 
Krentopfen zubereiten: Speisetopfen mit den Gewürzen verrühren, Schlagobers schlagen und unterheben, abschmecken.
Palatschinken auf eine Frischhaltefolie legen, anschließend mit Krentopfen bestreichen und mit Schinken belegen.
Kühl stellen.
Dekorativ anrichten.
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	Pripravi žvrkljano testo.
Speci tanke palačinke.
Pripravi skutin namaz s hrenom: zmešaj skuto in začimbe, stepi sladko smetano in primešaj, okusi.
Palačinke daj na folijo za živila, namaži z nadevom, obloži s šunko in tesno zavij.
Postavi na hladno.
Lepo porcijoniraj.
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