Zapecene palacCinky plnené houbami

https://varimesmarcelou.cz/houby/zapecene-palacinky-plnene-houbami.html

Zapecené palacinky plnéné houbami patfi k mym oblibenym jidlum. Palacinky se daji plnit na mnoho
zpUsobu, treba Spenatem, kapustou nebo mletym masem a jejich priprava je jednoducha. Kdyz
rostou houby, dopravame si zapec¢ené palacCinky plnéné houbami nékolikrat za sezonu. Je to skutecna
dobrota.

Na pripravu 7 palacinek o prumeéru 20 cm si pripravime

* 2 cela vejce

2 Spetky soli

20 g rozpusténého masla (ne horkého)
250 ml vlazného mléka

125 g hladké mouky

1 polévkovou lzici oleje

Napln

» 50 g uzeného Speku, nakrajeného na kosticky

2 Spetky kminu

1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

300 - 350 g nakrajenych hub

2 cela vejce

100 g cerstvého syra Cottage (polovinu kelimku)
sul

Mlety Cerny pepr

Zalivka

¢ 250 ml mléka

50 g hladké mouky

100 g cerstvého syra Cottage (druhd polovina kelimku)
1 celé vejce

Sul

1 ¢ajovou 1zicku grilovaciho koreni

35 g nastrouhaného syru Pecorino

Na posypani

e 2 polévkové 1zice strouhanky
* Hrst nasekané petrzelky na dozdobeni talifu

Postup pripravy zapecenych palacinek plnénych houbami

Nejprve si pripravime napli. Do Sirsi zahraté panve vhodime kosticky nakrajeného Speku a nechame
Spek pustit tuk.

Skvitici kosticky zasypeme kminem a kosti¢kami cibule. Cibuli nechdme zméknout, trvé to pfiblizné
5 minut. Nezapomeneme michat, aby se opékala rovnomérné.
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Priprava houbové naplné do palacinek
Zdroj: Marcela Hackerovd

K opecené cibuli prisypeme nakrajené houby a smés promichdme. Letos je pomérné suchy rok, proto
houby neobsahuji tolik vody. Klidné s houbami do panve prilijte par 1Zic vody.

Houby nechdme minimalné 10 - 15 minut podusit. Houbovou smés obCas promichdme. Nesmi se
prichytavat ke dnu.

Houby se nesmi pri duseni prichytavat ke dnu panve.

Nez se z hub vydusi tekutina, rozklepneme obé vajicka do misky, priddme 100 g syra Cottage
(vétsinou volim tento Cerstvy syr, protoZe obsahuje mélo tuku, ale klidné pouzijte zakysanou
smetanu), 1 kavovou 1zicku soli a vSe proslehame metlickou.

Podusené houby v panvi zalijeme pripravenymi vajicky se syrem a nechdme je spolecné zasmazit.
Panev se smési dame stranou, aby vychladla. Smés jesté ochutime ¢erstvé namletym ¢ernym
peprem.

Nyni si pripravime palacinkové tésto.

Miuzeme pouzit robot nebo vlastni silu. Zalezi jen na vas. Ja jsem pouzila robot.

Nasadime metlu, do misy rozklepneme 2 cela vejce, pridame 2 Spetky soli a rychlost nastavime na
polovicni vykon. Po celou dobu pripravy tésta na palaCinky robot nevypiname.

Asi po minuté proslehavani k vajickim prilejeme rozpusténé maslo a nasledné, po ¢astech, vlazné
mléko. Do dokonale proslehané smeési po lzicich priddvame mouku.


https://varimesmarcelou.cz/houby/
https://varimesmarcelou.cz/houby/

Po spotrebovani mouky nechame robot pracovat jeSté minutu. Tésto musi byt bez hrudek a dokonale
hladké. Tésto nechame odstat asi 15 minut.

TIP Pokud se vam stane, Ze v tésté na palacinky zustanou hrudky mouky, nezoufejte.
Tésto prolijte pres sito a problém bude odstranén.

Panev na palac¢inky nechdme dostate¢né zahrat, palacinky se budou dobre péct.

Zmuchlanym ubrouskem, lehce namocenym do 1 polévkové 1zice oleje (opravdu vice oleje na
smazeni 7 palacinek nebudeme potrebovat) potreme dno panve.

Po zahrati oleje (cca pul minuty) nalijeme do panve jednu nabéracku palaCinkového tésta, panev
zvedneme a krouzivym pohybem panve tésto rozlijeme po celém dnu panve.

Upecené palacinky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jé jsem pouzila panev o priméru 20 cm. Pénev vratime zpét na zdroj tepla. Kdyz povrch palacinky
zmatni, je jedna strana opecena. Trva to kratce.

Palacinku obratime a opékame ji priblizné 1 minutu. Muzeme si zkontrolovat stav opeceni
nadzvednutim okraje palacCinky.

Nyni si zapneme troubu na 200 °C a nechame ji zahrivat.

Po upecené palacince opét prejedeme dno ubrouskem namocenym v oleji a cely postup opakujeme
do spotrebovani tésta.

Palacinky musi byt tenké a nesmi byt nasaklé tukem.
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Néapln na palac¢inky rozdélime na 7 dilt. Na okraj kazdé palacinky 1zici naneseme napln a srolujeme
Ji.

Naplnéné palacinky vlozime do zapékaci misy. Zalijeme je dobre proslehanou zalivkou, kterou jsme
si pripravili z uvedenych surovin.

Aby po zapeceni mély palacinky krasné zlatavou barvu, jesté cely povrch rovnomérné posypeme
strouhankou.

Palacinky v zalivce pred zapecenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Misu s palacinkami vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a zapékédme je 35 minut.
Palacinky podavame jako samostatny pokrm. Palac¢inky jsou pomérné syté. Mné stacila jedna,

manzelovi jsem na talif polozila dvé. Pala¢inky nezapomeneme posypat nasekanou petrzelkou nebo
pazitkou.
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