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Spinat auftauen und anschließend fein hacken. 
Mit den Eiern und der Milch im Mixer oder mit dem 
Stabmixer pürieren. Mehl mit dem Schneebesen 
gut unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

In einer Pfanne wenig Butter erhitzen, jeweils eine klei-
ne Schöpfkelle voll Teig eingießen und kleine Pfannku-
chen ausbacken. 

Die Palatschinken ganz einfach auf einem Teller stapeln 
und mit einer Schüssel Labane auf den Tisch stellen. 
Die Palatschinken mit dem Labane bestreichen, einrollen 
und direkt aus der Hand essen.

HAYAS  T I P P : Bei diesem Rezept kombiniere ich das 
typisch österreichische Gericht „Palatschinken“ – eine Art 
hauchdünne Pfannkuchen – mit orientalischem Labane. So 
wachsen bei mir zwei kulinarische Welten zusammen. Übrigens 
wird der Teig etwas cremiger, wenn man nur 200 Milliliter 
Milch verwendet und dafür zusätzlich 50 Gramm Ziegenfrisch-
käse untermischt. Zusätzlich zum Labane fülle ich die Palat-
schinken gerne mit Oliven und (getrockneten) Tomaten.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Paprika-
schoten waschen, putzen und in Würfel schneiden. 
Tomate waschen und würfeln. Chilischote waschen, 
längs halbieren, bei Bedarf die Kerne entfernen und 
die Schote fein würfeln.

Das Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und darin 
Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer Hitze 5 Minuten 
anbraten. Paprika, Tomate und Chili zugeben. Alles 
anbraten. Selleriegrün waschen, klein schneiden und 
mit den Pinienkernen kurz unterrühren.

Das Ganze mit Salz und Pfeffer würzen. Die über-
schüssige Flüssigkeit abgießen. Eier verquirlen und 
mit Salz und Pfeffer würzen. Die Masse in die Pfanne 
füllen, Käse darüberbröckeln und Kreuzkümmelsamen 
darüberstreuen. Die Gemüsefrittata 20 Minuten im 
heißen Ofen backen. Heiß oder lauwarm servieren.

Spinat-
palatschinken 
mit Labanefüllung

Gemüsefrittata 
mit Schafskäse

Für 4 Portionen

 75 g  TK-Spinat

 3 Eier

 ¼ l  Milch

 100 g  Mehl 

  Salz

  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

  Butter zum Ausbacken

  Labane zum Füllen (Rezept siehe Seite 46)

Für 8 Portionen

 1  Zwiebel

 2  Knoblauchzehen

 je 1  rote, grüne und gelbe Paprikaschote

 1  Tomate

 1  kleine rote Chilischote

 2 EL  Olivenöl 

 1 Handvoll  Selleriegrün 

 2 EL  geröstete Pinienkerne

  Meersalz

  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 10  Eier

 70 g  Schafs- oder Ziegenkäse

 1 EL  Kreuzkümmelsamen
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Tag

 5 Hühnchen-
S. 102

tajine mit Wurzel-
gemüse, Nüssen und 
getrockneten Früchten

Sellerie schälen, putzen und klein schneiden. Karotten, 
Gelbwurzeln und Pastinake schälen, putzen und klein 
schneiden. 

Die getrockneten Früchte in einer Schüssel mit 
warmem Wasser bedecken und einweichen. 

Für 6 Portionen

 1  Sellerieknolle

 4  Karotten

 3  Gelbwurzeln (Kurkuma)  

 1  Pastinake

 150 g  gemischte getrocknete Früchte: 

  Datteln, Aprikosen, Feigen, Cranberrys 

 3  Hühnerbrustfilets

  Meersalz

  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

  Öl zum Braten

 2  Zwiebeln

 4  Knoblauchzehen

 1 EL  Tomatenmark

 ½ TL  gemahlener Kreuzkümmel 

 ½ TL  gemahlene Kurkuma

 ½ TL  Currypulver

 2  Kardamomkapseln

 1  Sternanis

 20 g  frischer Ingwer

 1 ½ l Hühnerbrühe

  Saft und abgeriebene Schale von 2 Zitronen

  Saft und abgeriebene Schale von 2 Orangen

  1  rote Chilischote

 1 EL  Koriandergrün, gehackt

Die Hühnerbrustfilets waschen, trockentupfen und 
mit Salz und Pfeffer würzen. In einem großen Topf 
etwas Öl erhitzen und die Hühnerbrustfilets kurz  darin 
anbraten, dann herausnehmen. Zwiebeln und Knoblauch 
abziehen und klein schneiden. 

Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark, Kreuzkümmel, 
Kurkuma, Currypulver, Kardamom, Sternanis und 
 geriebenen Ingwer in den Topf geben und kurz anbraten.

Sellerie, Karotten, Gelbwurzeln und Pastinake dazugeben 
und 5 Minuten unter Rühren anbraten. Die Hühner-
brühe, Zitronensaft und -schale sowie Orangensaft 
und -schale zum Gemüse geben und 10 Minuten 
kochen. Dann die ausgedrückten Trockenfrüchte 
hinzufügen und weitere 5 Minuten kochen. Die 
Hühnerbrustfilets einlegen und nochmals aufkochen. 

Chilischote waschen, längs halbieren und die Kerne 
entfernen. Chili fein würfeln und zugeben. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken.

Die Hühnchentajine auf Tellern anrichten und mit 
Koriandergrün dekorieren.

Für 30 Stück

 5  große Zwiebeln 

Für die Füllung:

 2  getrocknete Aprikosen

 1  getrocknete Pflaume

 1  getrocknete Feige

 250 g  Rinderhackfleisch

 250 g  Jasminreis (alternativ persischer Reis 

  oder Rundkornreis)

 2 EL  getrocknete Berberitzen

 2 EL  Rosinen

 2  Knoblauchzehen

 ½ Bund  Petersilie

   Saft und abgeriebene Schale von ½ Zitrone 

  Meersalz

  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

S. 102/103

Gefüllte 
Zwiebeln
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