Palatschinken mit Marillen-Konfitiire und Kiirbiskern-Ol

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 500 ml Milch 2 Eier
2 EL Zucker 2 EL Sonnenblumensl — Salz
4 EL Butter 100 g Marillenkonfitiire ~Puderzucker

250 g Vanilleeis 4 TL Kiirbiskernol

Mehl, Milch, Eier, Zucker, 1 Prise Salz und Ol zu einem fliissigen Teig verriihren. Abdecken und
etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Palatschinken in einer Panne portionsweise mit etwas Butter
ausbacken. Herausnehmen, mit jeweils etwas Marillenkonfitiire bestreichen, einrollen und mit
etwas Puderzucker bestduben. Etwas Kiirbiskernol dariiber triufeln. Dazu passt Vanilleeis.
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