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Francouzské flambovane palacinky

Kategorie: PalaCinky/livance
Hodnoceni: nezadéno

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

NA PALACINKY:

250 g hladké mouky

3 vejce

0,5 litru mléka

2 1Zice oleje nebo rozpusténého masla
60 g cukru

0,5 1zicka soli

NA OMACKU:

1 velky pomeran¢

60 g masla

30 g cukru krupice

4 1zice pomerancového likéru

Postup

1. Do misy prosijeme mouku, uprostfed udélame dilek, vklepneme do néj vejce a s moukou je smichdme. Po
troSkach ptilévame mléko s olejem a vSechno postupné promichavame tak, aby vzniklo tekuté hladké tésto.
Dochutime soli a cukrem. Zpracovanou smés nechame odpocinout nejméné hodinu. 2. Potom rozehiejeme
panev, kterou vytfeme kouskem chleba nasdklého tukem-to opakujeme pfi piipravé kazdé palacinky. Pak uz
jenom palainky usmazime. PalaCinky by mély byt tenké asi jako list papiru, proto dbejte na dostate¢né rozliti
tésta na panvi. 3. Omacku ptipravime tak, Ze si asi 30 minut pfed podavanim palacinek nastrouhdme z
pomerance 0,5 1zicky pomerancové klry. Poté piekrojime pomeran¢ napti¢ a vymackame z néj tolik stavy,
aby to vydalo na 5 Izic. Toto vSe ddme do velké panve spolu s maslem a cukrem. Na mirném ohni zahiivame,
az se maslo rozpusti. Palacinky pfelozime do tvaru Satecku a sloZime je na panev s omackou a to v§e dikladné
prohfejeme. V malém kastrilku na mirném ohni nahtejeme likér; kastrillek odstavime z vatice. Zapalime likér
zapalkou; hoticim likérem ptelijeme palacinky. Jako ozdobu miZeme pouZit platky pomerance nebo
nastrouhanou pomerancovou kuru. Pfeji Vam dobrou chut’.
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