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Palacinky s ofechovou naplni a ¢ok. polevou (pra)
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Kategorie: PalaCinky/livance

Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor:

Suroviny

Tésticko:

3 vejce

250 g polohrubé mouky

200 ml (necely hrnek) mléka

1 IZice cukru

1 Spetka soli

maslo

250 ml sifonu

Ofechova nadivka:

170 ml sladké smatany

200 g pomletych vlasskych ofechti
50 g posekanych hrozinek

120 g jemného krystalového cukru
2 1zice rumu (nejlépe “Stroh™)

1 pomeran¢ - kiira vosku zbavené¢ho pomerance
Omacka z rumu a ¢okolady:

1 velka tabulka hotké ¢okolady
200 ml mléka

3 Zloutky

2 1Zice kakaového prasku

1 1Zice rozpusténého masla

2 1Zice cukru

2 1Zice rumu

Postup

Tésticko: Smichat vejce, mouku, mléko, cukr a stl do lesklého, dobfe umichaného tésticka. Nachat
odpoc¢inout po 2 hodiny. Rozehiat velkou panev a pfidat trochu masla. Mezi tim co se maslo rozehtiva, pridat
sifon do tésticka. Nalit trochu tésticka na panev a naklanénim panve nechat tésticko stejnomérné roztéct.
Osmazit a obratit, kdyz se objevi bubliny. Takto usmazit vSechny palacinky. Ofechova napli: Ohtat smetanu
a pridat ostatni ingredience. Nechat dusit asi 1 min. Omacka z rumu a ¢okolady: Rozehtat cokoladu v
ohtatém mléce. Sejmout kastrolek z ohn¢ a postupné dovnitt zamichat zloutky, kakao, maslo, cukr a rum
(pfesn¢ v tomto potadi). Michat do hladka a je-li nutné, zamichat dovnitf trochu mléka. Potfit palacinky 1
1zici naplné, zarolovat je (udrzovat v teple) a polit je Cokoladovou polevou. Podévat horké. Mohou se také
polit trochou natatého rumu a zapalit. P.S.: Zeptejte se ¢tyfech kuchaiti; ¢eského (palacinky), francouzkého
(crepes), rakouského (palatschinken) a mad’arského (palacsinta) na pivod palacinek. Kazdy se bude hlésit k
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jejich vynalezu. Ve skutecnosti jsou vSak roméanského piivodu jméne placenta, kreré se pojidaly misto chleba.
Plvodni kuchyni tohoto receptu je Mad’arsko

Poznamka

originalni nazev: Palacsinta Gundel modra
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