Palacinkove testo zakladni
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Priprava palacinkového tésta je rychla a jednoducha. Nemusite se bat, Ze se néco pokazi. Tésto lze
pouzit na palacinky ,na sladko” i ,na slano”.

Na pripravu 6 -7 palacinek o pruméru 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 Izici oleje

Pokud budete palacinky zapékat treba se Spenatem,
houbami ¢i mletym masem, nebojte se do tésta pridat jesté

o Nékolik strouhnuti muskatového orisku

* 1 rozetreny strouzek cesneku (pokud ho mate radi)
e Listky tymidnu

» Nasekané jehlicky rozmarynu

Postup pripravy palacinek

Pri pripravé palacinkového tésta si miizeme vybrat. Bud pouzit robot, nebo vlastni silu. Zalezi jen na
vas. Ja vétsinou pouzivam robot, protoze jeho metly maji vice sily a energie nez moje prava ruka.
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Zdroj:Marcela Hackerovd

Do robotu upevnime metlu na Slehani. Do misy rozklepneme 2 celé vejce, pridame 2 Spetky soli a
rychlost nastavime na polovicni vykon.

Po celou dobu pripravy tésta na palacinky robot nevypiname.
Tésto na palaCinky musi byt bez hrudek a dokonale hladké.

Asi po minuté proslehavani k vajickim prilejeme rozpusténé maslo a nasledné, po ¢astech, vlazné
mléko. Do dokonale proslehané smési po 1zicich priddvame mouku.

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

TIP: Pokud se vam stane, ze v tésté na palacinky zuistanou hrudky mouky (pri pouziti
robotu by se to nemélo stat) nezoufejte. Tésto prolijte pres sito a problém bude odstranén.

Nyni zélezi na vasi uvaze, zda budete podéavat palacinky na sladko. Pokud jste se rozhodli pro sladké,
mate tésto hotové. Pokud se rozhodnete palacCinky plnit slanou naplni, nebojte se do tésta pridat
treba listky tymidnu nebo nasekané jehlicky rozmarynu.

Vyborné je pridat par strouhnuti muskatového oriSku a ti, co maji radi ¢esnek, mohou klidné pridat 1
strouzek rozetieny se soli. Cesnek je vyborny, pokud budete pala¢inky plnit $pendtem ¢i mangoldem.

Palacinky také muzete plnit houbovou smazenici nebo mletym masem a dét je zapéct do trouby.

Panev na palac¢inky nechdme dostate¢né zahrat, palacinky se pak budou dobre péct. Zmuchlanym
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ubrouskem, lehce namocenym do 1 polévkové 1Zice oleje (opravdu vice oleje na smazeni 6-7
palacinek nebudeme potrebovat) potfeme dno panve.

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

Ja jsem pouzila panev o praméru 20 cm. Panev vratime zpét na zdroj tepla. Kdyz povrch palacinky
zmatni, je jedna strana opecena. Trva to kratce. PalaCinku obratime.

Palacinka opékajici se v panvi po obraceni
Zdroj: Marcela Hackerova

Druhou stranu palacinky opékame priblizné 1 minutu. Mzeme si zkontrolovat stav opeceni
nadzvednutim okraje palacCinky.

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.



