@@ W MNAM CHALLENGE - PALACINKY

LOCKDOWN SPECIAL

Zakladni recept na palacinky:

0,5 | mléka

e 2 vajicka

* 200 g hladké mouky

* 40 g mouckového cukru
« Spetku soli

1) v mléce rozslehame vejce, sul a mouckovy cukr.

2) Za stalého slehani budeme postupné pridavat mouku,
az vznikne hladké a ridké tésticko.

3) Testicko nalejeme nabérackou na rozpalenou panvicku
vytrenou lehce olejem a krouzivym pohybem tésto
rozlijeme po celé plose panvicky do tenké vrstvy.

4) Nechame zatuhnout, palacinku opatrné obratime
a osmazime i z druhé strany.

5) Upecené palacinky skladame na talirek.

6) Naplnit je miZzeme dZzemem, sladkym tvarohem,
jablkovymi povidly, plnit uslehanou slehackou, nutelou,
dozdobit cerstvym ovocem..

Je jen na nas, jak palacinky naplnime. Vybirame hlavné
podle toho, co nam chutna. :)

Klidné si je muzeme udélat i ,naslano” - na dalsi strance
jsme proto pripravili par dalsich tipu.




@@ W MNAM CHALLENGE - PALACINKY

LOCKDOWN SPECIAL

Jahodova péna do palacinek:

® 200 ml smetany na Slehani
33% nebo 40%

® 2 bilky

® 100 g krupicového cukru

® 3 lzice citréonové stavy

@ Spetku soli

® 200 g cerstvych jahod

1) Do bilka pridame spetku soli a vySlehame je na tuhy snih. Pokud slehame
elektrickym slehacem, tak v momenté, kdy nam snih zacina houstnout snizime
rychlost otacek. Pokracujeme ve Slehani, dokud nam snih nezhoustne.

2) Nyni postupné zaslehame krupicovy cukr a pak citronovou stavu.
3) Nakonec pridame na kousky nakrajené jahody a naslehanou sSlehacku. Krém

si miZeme pripravit jesté pred pec¢enim palad¢inek a nechat ho v chladniéce,
dokud ho nebudeme potrebovat.

Palaéinky se sunkou a porkem pinéné syrem

!‘ ® 0,5 litrd mléka
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@ kudrnatou petrzelku nebo bazalku

® 250 g syru gouda nebo ementalu
® dle chuti sil a mlety pepr

1) Do vétsi misky si dame mléko, vejce a sul a vée proslehame. Poté postupné
zaslehame hladkou mouku. V$e dukladné proslehavame na hladké a ridké
testicko. Dale pridame na drobné kousky nakrajenou Ssunku, porek a kudrnku
(té dame jen trosku). Ochutime mletym peprem po pripadé soli a vSe
promichame.

2) Na sporaku radné rozehrejeme panev. Jakmile je rozehrata, maslovackou na ni
naneseme tenkou vrstvu oleje. Po chvili na panev pomoci nabéracky nalijeme
dostatecné mnozstvi tésta a krouzivym pohybem tésto rozlijeme po celé plose

panve. Tésto nechame opéct a poté je pomoci varecky nebo Spachtle obratime
na druhou stranu a takeé ji opeceme do zlatova.

3) Hotovou palacinku prendame na talir, posypeme ji nastrouhanym syrem,
srolujeme a idealné ji prikryjeme poklopem (aby nam rychle nevychladla).

Dobrou chut

.



