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PalaCinky plnéné kufecim masem a houbami

Kategorie: Palacinky/livance
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

NarocCnost:

Autor: Testudo

Suroviny

NA PALACINKY:

1 maly chemicky neosSetfeny pomeranc
150 g hladké mouky

3 vejce

0,5 1zicky soli

10 snitek tymidnu

50 g rozpusténého masla
375 ml mléka

maslo nebo olej na smazeni
NA NAPLN:

5 jarnich cibulek

250 g zampionu

2 Izice citronové stavy

500 g kufeciho masa

2 lzice oleje

sul a pept

200 g zakysané smetany

Postup

1. Pomeran¢ omyjeme v horké vod¢ a osusime. Nastrouhame kiiru, vymackame st'avu a odlozime stranou na
ptipravu naplné. RozSlehame mouku, vejce, pomeran¢ovou kiru, sil a listky ze dvou snitek tymianu.
Ptidavame stiidaveé rozpusténé maslo a mléko, az vznikne polotekuté tésto bez Zzmolka. Pfikryjeme ho a
nechame 30 minut odpocinout. 2. Jarni cibulky ocistime, omyjeme a nakrajime na tenk4 kolecka. Houby
ocistime, otfeme vlhkou utérkou a nakrajime na tenké platky, které ihned zakapeme citronem. 3. Kufeci
prsicka nakrajime na prouzky. Rozehfejeme jednu IZici oleje a maso na ném ze vSech stran rychle opeceme.
Potom ho osolime, opepiime, vyjmeme z panve a odlozime stranou. Zahiejeme zbytek oleje a houby na ném 5
minut prudce opékame. Po 3 minutach pfidame jarni cibulky. Nakonec vmichdme kufeci maso a népli
dodélame podle ndvodu vpravo. 4. V horkém tuku upeceme 8 palacinek, naplnime je a podavame.
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