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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

120 g Mehl

250 ml Milch

1 Ei

1 Prise  Speises�lz jodiert

Etw�s neutr�les Öl für die

Pf�nne

Für die Golden-Milk S�uce

125 ml Milch

25 g Zucker

1 Eigelb

1 Ei

125 g Sch�lgobers

0.5 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

0.5 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

4 Kugeln V�nilleeis

Frische Himbeeren und

St�ubzucker zum

G�rnieren

P�l�tschinken mit Himbeeren
und Golden Milk S�uce

30—40 Min

Zubereitung

1 Alle Zut�ten für den Teig werden in einer Schüssel mit einem Schneebesen

gut verrührt bis eine gl�tte Teigm�sse entsteht.

2 Den Teig 30 Minuten im Kühlschr�nk r�sten l�ssen bevor er ver�rbeitet

wird.

3 Eine fl�che Pf�nne mit etw�s Öl erhitzen und mit einem Schöpfer so viel

Teig reingießen, d�ss der Boden bedeckt ist. Sob�ld die Unterseite leicht

�ngebr�unt ist k�nn die P�l�tschinke mit einem Pf�nnenwender

umgedreht werden.

4 Die P�l�tschinken können im B�ckofen bei 70 °C w�rmgeh�lten werden.

5 Für die S�uce werden Milch, Zucker, Curcum�, Zimt, Ingwer, Pfe�er,

Musk�tnuss, Schl�gobers und die V�nilleschote gemeins�m mit dem M�rk

�ufgekocht und gut verrührt. Die V�nilleschote k�nn entfernt werden,

sob�ld die Milch kocht.

6 Ei und 1 Eigelb mit einem Schneebesen in einer Met�llschüssel verrühren.

Die �bgekühlte Golden-Milk Mischung, über einem heißen W�sserb�d

unter st�ndigem Rühren, l�ngs�m d�zu gießen bis die S�uce dickflüssig

wird.

7 TK Himbeeren in einem Topf l�ngs�m erhitzen und beiseite stellen.

8 Beim Anrichten P�l�tschinken zwei M�l f�lten und jeweils mit einer Kugel

V�nille Eis bestücken. Golden Milk S�uce und heiße Himbeeren werden �uf

die P�l�tschinken verteilt, mit frischen Himbeeren g�rniert und mit

St�ubzucker bestreut.
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