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4144 REKORD: Najvec¢a palaCinka napravljena

Jmak od karamela

100 g Secera, 40 g
maslaca, 125 g vrhnja,
20 ml ruma

Rastopite Secer,
dodajte maslac,
vrhnje i rum.

Umak prokuhaijte
dodajte mu voce
orema ukusu.
Prelifte preko pala-
Cinki i posluzite.

Jmak od oraha

1/8 I mlijeka, 125 g vrhnja, 100 g 8ec¢era, 3 Zumanjka, 60 g poprZenih oraha

Prokuhajte mlijeko, vrhnje i SecCer te maknite umak sa Stednja-
ka. UmijeSajte Zzumanjke i mijeSajte dok se umak ne zgusne.
Protisnite ga kroz cjedilo i dodajte orahe. Ostavite da se hladi
te stavite u vodu s ledom i istucite pjenjacom. Pjenasti umak
nosluzite dobro ohladen uz palacinke.

Umak od Cokolade

125 g slatkog vrhnja, 15 g meda,
mahuna vanilije, 100 g Cokolade za
Kuhanije

Prokuhajte vrhnje s medom

| razrezanom mahunom
vanilije, izvadite srz vanilije |
dodajte ga vrhnju, a mahunu
izvadite. Rastopite Cokoladu
na pari i u nju umijesajte vrh-
nje. Posluzite vruce. Ako se
umak ohladi, postat ¢Ce tvrd.
Zelite li hladan umak, uzmite
dvostruku koliCinu vrhnja.




je u Rochdaleu. Bila je teSka tri tone, Siroka 15 m i imala je dva mil. kalorija

Pienasti umak od vina

6 zumanjaka, 50 g Secera, 1/8 | vina marsale, 10 ml komovice

Pjenasto is

ucite zumanjke i Secer. UmijesSajte marsalu i ko-

movicu. Mi

esajte kremu na pari dok se ne zgusne i posluzite.

Umak od jagoda

250 g jagoda, 60 g Secera, 1/2
narancine kore, 20 ml ruma, prstohvat
cimeta

Izmiksajte jagode. Secer |
narancinu koru prokuhajte u
Sest Zlica vode i procijedite.
Dodajte rum i prstohvat cime-
ta te sve umijesajte u jagode.
Posluzite dobro ohladeno.

Umak od malina

200 g malina, 50 g Secera, 2 ZliCice
limunova soka, 40 ml likera od malina

Od ocis¢enih malina i ostalih
sastojaka izmiksajte svjeZi
umak. Posluzite dobro ohla-
den s palaCinkama.
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Novom Zelandu i Australiji slavi se Dan palaCinki dan prije poCetka korizme

c{fvene paprike, 4 prutica zaginite soj
kineskog viasca, 100 tofua, hu, U
3 Zlice ulja, Zlica sojina ol il

umaka, 3 Zlice limetina Zite papriku

secera

PalaCinke na
firentinski

cesanj ¢esnjaka, 125 ml ekstra
djevicanskog maslinova ulja, 500 g
SKuhanog Spinata, prstohvat muskatnog
orascica, 125 g svjezeg sira ricotte, 125
g parmezana, 125 g brasna, 0,5 | mlijeka

specite 12 palacCinki kako inace
necCete. Propirjajte cesnjak. Do-
dajte Spinat, sol, papar i prstohvat
musSkatnog orasci¢a. Maknite s
vatre te pomijesajte s ricottom |
pola parmezana. Za umak zagrijte
ulje i dodajte brasno mijesajuci.
Ulijevajte mlijeko i mijeSajte dok
se ne zgusne. Dodajte sol, papar,
orascCiC i parmezan. Stavite dvije-tri
Zlice na svaku palaCinku. smotajte
| stavite u namascenu posudu.
Prelijte umakom i pecite na 200°C
dok ne postanu zlatne.

30 g gheeja (indijskog Izmijesajte 200 ml kokosova mlijeka, brasno
mas”af‘? 399”’: .  mlijeko. Dodajte ghee i pola Zligice soli te
nezasiaaernoga KoKkosova o w s ,
miiedea; 100.0 hratihe: 760 Ja!?. Nar_’ez.|te Kupus na rezance, paprlkl.f na
ml miijeka, 3 jaja, 200 g kriske, tikvicu na kolutove, vlasac na valjke

kineskoga kupusa, 100 g~ duge dva cm, a tofu na kockice. Zagrijte
graska Secerca, tikvica, 1/2 7licu ulja | poprzite tofu. Stavite ga u zdjelu te
nim umakom i prstohvatom Ccilija
avi zagrijte dvije zlice ulja te popr-
| grasak. Dodajte kupus i tikvice
soka, 1/2 Zlicice dumbira te poprzite. Dodajte vlasac sa 100 ml kokoso-
uprahu, 2 zlicice smedeg g mlijeka te umijesajte limetin sok, dumbir,
Secer i tofu. Ispecite jednu stranu palacinke,
okrenite, nadjenite, preklopite i ispecite.

Palacinke
S Mesom

PalacCinke: 3 jaja, prstohvat soli, 300 g
brasna, 125 ml toplog mlijeka, 60 ml
ulja, 250 g naribanog pecorina; umak:
125 g pancete, luk, mrkva, 300 g
mljevenog mesa, 450 rajc¢ice, 300 ml
temeljca, 250 ml vina

|zmiksajte sastojke za pala-
Cinke i ispecite. Na maslacu
poprzite pancetu, luk i mrkvu.
Ulijte pola vina pa kad djelo-
micno ispari, dodajte trecinu
temeljca. Dolijevajte vino |
temeljac. Nakon 15 min do-
dajte nasjeckanu rajcicu, sol
| papar. Umak treba biti gust.
PalaCinke labavo smotajte.
Stavite u lim. Prelijte umakom
pospite sirom. Zacinite te
necite 10 min na 200°C.
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;Z Ww AMERICKE PALACINKE Debele su poput

I

Palacinke sa
smokvama

sastojci za palacinke, 12 cmih
smokava, 2 Zlice tamnog ruma, 80 mi
secera u prahu, 250 ml vrhnja

Izradite smjesu za palacinke.
Svaku smokvu narezite na
Cetiri dijela. Stavite ih u tavu
te poprskajte rumom i dvje-
ma Zlicama Secera. Kuhajte
deset minuta. Istucite vrhnje.
Ispecite palaCinke te svaku
nadjenite s malo mjeSavine
od smokava. Zamotajte ih,
pospite Secerom u prahu |
posluzite uz tuceno vrhnje.

8 | 24SATA | PALACINKE
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Palacinke sa
svjezim vocem

sastojci za palacinke, jabuka, kruska,
banana, Zlica secera, limunov sok,
1/8 Zlicice ekstrakta vanilije, 250 mi
secera u prahu

Pripremite smjesu za pala-
Cinke. Ogulite voce, narezite
na tanke kriske te ostavite da
sat vremena stoji u Seceru |
imunovu soku. Kada odstoji,
ocijedite voce. Umijesajte
vaniliju u smjesu za palacCinke
pa ulijte u zdjelu s vocem.
Przite palacinke na uobicCa-
jeni nacin te posluzite vruce |
posute Sec¢erom u prahu.

B, 450 R

Il %:!'




pogacica, a ako se posluze uz voce, idealan su hranjiv dorucCak

1 =

Palacinke od ljesnjaka

40 g maslaca, 2 jaja, 200 UmijeSajte jaja, mlijeko, mljevene ljeSnjake,
mi miljeka, 30 g mijevenin a5 i dvije Zlice meda. Dodaijte otopljen
lieSnjaka, 50 g brasna, . . N .
S e, 5 2 maslac. U tavi rastopite dvije zlice SecCera.
secera, 50 g nasjeckanih Dodajte nasjeckane ljieSnjake i mijeSajte da
llesnjaka, 2 narance, 100 se karameliziraju. Ogulite naranCe i meso
ml narancina soka, 2zlice  odyojite od kozica. Narancin sok zakuhajte s
Ikera od narance 2162 i zlice meda | na tome dvije-tri minute przite
Jisice vanilje u prahu, 100  MESO Narance. Izvadite ga i sok ostavite na
g kiselog vrhnja vatri pet minuta da se zgusne u sirup. Dodaj-
te liker. Namastite vatrostalnu posudu. Malo
masla zagrijte u tavi. Ispecite palaCinke. Na
njih stavite narance, preklopite in i stavite u
posudu. Rasporedite ljeSnjake i dvije treCine
umaka. Pecite desetak minuta. Istucite Slag,
dodajte zlicu Secera, vaniliju i vrhnje pa pro-
mijeSajte te odmah posluzite palacinke.

Americke Palacinke
palaCinke S Cetiri sira

115 g bijelog brasna s praskom za besamel umak, 125 g parmezana,
pecivo, 115 g integralnog brasna s /0 g naribanog sira grojera, 70
praskom za pecivo, 30 g secera, 2 g naribanog sira fontine, 70 g

jaja, 300 ml mlacenice, banana, 1 i gorgonzole u kockicama, mljeveni
1/2 Zlicica suncokretova ulja crni papar, 2 Zlice maslaca

Prosijte oba brasna s malo Ispecite palacinke. Napravi-
soli te dodajte Secer. Umi- te beSamel umak. U njega
jeSajte zumanjak s mlace- dodajte pola parmezana i sav
nicom. Istucite snijeg oo sir. Namazite dvije-tri Zlice te
bjelanjaka. Stavite u tijesto pa mjesSavine na svaku pala-
dodajte banane. U tavi pecite Cinku. Labavo ih smotajte |
Cetiri hrpe tijesta. PomijeSajte stavite u vatrostalnu posudu
jogurt s cimetom. Stavite namazanu s malo maslaca.
dvije palaCinke na tanjur, do- Prelijte preostalim umakom.
dajte ZliCicu jogurta te prelijte Pospite s malo papra. Pecite
ZliCicom meda. Posluzite. h 15 min i posluzite vruce.
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GHEE: Indijski proCis¢eni maslac moze
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Palacinke Provance

115 g bragna, 2 jaja, 250 Prosijte brasno, dodajte jaja, malo soli, postupno ulijevajte

”‘:{‘ z 1‘?”’6’99” m”lika: 4zlice  mlijeko i mijesajte dok ne dobijete glatko tijesto. Ispecite osam
e Cgp%;;ﬁ?imﬁi% paladinki. Za umak u lonac stavite nasjeckani luk, cesnjak |
rajcice: luk, ée’,ganj cesnjaka, T@JCICU sa sokom, pa dodajte Secer, posolite i popaprite prema
konzerva sjeckane rajcice  UKUSU. Kuhajte na laganoj vatri 10-15 minuta povremeno

(0ko 400 g), prstohvat mijeSajuci dok se ne zgusne. Za nadjev U Kipucoj vodi kuhajte
secera, persin; nadjev: - i3 ! ¥ e O
P20 0 brokule natraane na brokulu pet minuta pa ocijedite. Dodajte camembert i svjezi
cvjet?ée, 150 g Canfembed kozji sir, posolite i popaprite prema ukusu. Gotovi umak od
Vindija narezanog na rajCice ispasirajte Stapnim mikserom. Dodajte perSin. Nadjenite
kockice, 4 Zlice svjeZeg palaCinke, smotajte i slozite u pleh. Prelijte umakom od rajCice |
kozjeg sira Caprofresh pospite naribanim tvrdim kozjim sirom. Pecite 25 min na 200°C.




biti u hladnjaku i do godinu dana, a poboljSava pamcenje, vid te probavu

T . -
ot I A - -
R ]

Palacinke s piletinom

115 g bragna, jaje, 300 Prosijte brasno te dodajte malo soli i papra.
ml mfﬁf;‘ka - DFTQQH Zlica— PomijeSajte jaje | mlijeko pa dodajte brasnu
suncokretova ulja; nadjev: —j hromjiesajte. Ispecite osam palacinki. Kad
50 g indijskih oraha, ZliCica o . o o y
suncokretova ulja, 300 g ih ispecCete, omotajte ih aluminijskom folijom.
filea pile¢ih prsa Cekin, U tavi poprzite orahe. Dodajte ulje te stavite
ceSanj CeSnjaka, 2 mrkve, komadice piletine, usitnjeni cesSnjak i dumbir
Cll paprike, 2 celerove te &ili papriku. Przite tri minute. Dodajte nare-
petelike, 200 g kelja, Zlica KU i usitnieni cel St To& oyl
solina umaka zgnu Mrkvu | L.JSI’[HJC—.::HI celer pa.pr.zn:e JoS avije
minute. Dodajte sojin umak, ulje i orahe pa
dobro izmijeSajte. Time nadjenite palacCinke.
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1/ / ENGLESKA: U Buckinghamshireu se od
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PalaCinke od heljde

60 g heljdina brasna, 40 g peni¢nog brasna, 2 jaja, 100 m| — FEEEESSES
mlijeka, 50 ml mineralne vode, 2 Zlice mljevenih ljeSnjaka, S
1/2 Zlicice soli, 1/2 Zli¢ice papra; nadjev: 400 g prokulica,

sol, glavica luka, 150 g sira brie, 2 Zlice maslaca

lzmijesSajte sve sastojke za palacinke |
ostavite da kratko odstoji. Prokulice oCistite

| kuhajte 15 minuta u slanoj vodi. Isperite, a
glavice prepolovite. Luk nasjeckajte i poprzite
na maslacu dok ne postane staklast. Dodajte
prokulice i przite oko pet min. Zacinite solju

| paprom. Sir narezite na osam kriski. U tavi
pecite palacCinke tako da kad je okrenete, sta-
vite dvije kriSke sira i malo prokulica. Pecite
jos tri-pet minuta. Preklopite i posluzite.

12 | 24SATA | PALACINKE




1445. odrzava utrka palacinki. Zene s tavom u ruci trée i okre¢u palacinke

Palacinke s bosiljkom

4 Zlice maslaca, 3 jaja, 250  Rastopite maslac. Jaja i mlijeko dobro izmije-
mi miijeka, 100 g brasna,  ggjte pjenjatom s brasnom i pola Zligice soli.
Zﬁ‘oi:’:ffa’}féi‘:’gk;};m Teku¢i maslac dodajte polako uz mijesanje.
maslinova ulja, papar, 100 Operite i osusite bosiljak te natrgajte listove.
g parmezana Pola listova dodajte u tijesto i usitnite u kasu.
U teflonskoj tavi zagrijte malo masnoce,
dodajte malo smjese za tijesto i tanko razlijte.
Pecite pet-sedam minuta dok ne postane
zlatnosmeda. Okrenite i jo$ kratko pecite.
Ponavljajte dok ne potrosite tijesto. Gotove
nalacCinke pokrijte i drzite na toplom u pecnici
zagrijanoj na 80°C. Koktel-rajCice operite,
orepolovite i poprzite na maslinovu ulju Cetiri-
oet min, posolite i popaprite. Tanko narezite
istove bosiljka pa palacinke napunite rajCica-
ma i bosiljkom te pospite parmezanom.

PalaCinke na PalacCinke
francuski nacin S blitvom

10 palacinki, 40 dag vrganja, vezica 12 palacinki, 750 g plitve, 2 ¢esnja
viasca, 1,5 dl vrhnja za kuhanje, dl ¢esSnjaka, gotovi besamel umak, 250
maslinova ulja, naribani parmezan g svjezeg sira, prstohvat muskatnog

orascica, 125 g parmezana

PalacCinke trebaju biti tan- Blitvu kuhajte pet minuta, ocije-
ke. Gljive oCistite i narezite dite i sitno narezite. Propirjajte
na tanke ploske. Pirjajte na prepolovljeni CesSnjak pa izva-
maslinovu ulju s kosanim dite. Stavite blitvu s prstohva-
vlascem i posolite. Kad vrganii tom soli. Pripremite beSamel.
omeksaju, polovicom smjese Premazite svjezim sirom na
nadjenite palaCinke i slazite nalaCinke i malo muskatnog
jednu na drugu (u obliku torte) orascCica. Stavite dvije zlice bli-
u vatrostalnu posudu. Drugi tve na svaku polovicu palacinki.
dio vrganja usitnite u mijesa- Presavijte u oblik trokuta. Naulji-
lici, dodajte vrhnje za kuhanje te lim i poslazite palacCinke. Pre-
| posolite. Prelijte palacCinke jte beSamelom i parmezanom.
umakom, pospite parmeza- Pecite 20-25 minuta na 180°C.
nom i zapecite u pecnici. Posluzite vruce.
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Izvor: Jela s maslinama’”, “Zalogajcici, lagani obroci i uZina”, Mozaik knjiga

Savici s

8 velikih palacinki, 170

g riblje pastete, 85 g
potocarke, 1/2 krastavca
izrezanog na tanke ploske,
4 usitnjena dimljena fileta
pastrve (svaki oko 75 g)

Palacinke od

12 dag braSna, jaje,
mlijeko, malo soli, 75 dag
dagnji, dl maslinova ulja

14 | 24SATA | PALACINKE

pastrvom

Zagrijte pe¢nicu na 180°C. PalaCinke drzite na toplome mjestu. Na
sredinu svake palacCinke razmazite malo riblje pastete, rasporedite
oprane listove potoCarke, nasjeckani krastavac i komadi¢e dimljene
pastrve. Cvrsto zarolajte palacinke kako biste zatvorili nadjev, a zatim
svaku dijagonalno prerezite popola i odmah posluzite. Umjesto pala-
Cinki mozete pripremiti i tortille.

dagnji

Napravite malo gusce tijesto za palaCinke. OCis¢ene dagnije istresi-
te u vecCe cjedilo i ostavite desetak minuta da se dobro ocijede. Po-
mijeSajte ih s tijestom za palaCinke. Od te smjese pecite palacinke
na vru¢em ulju. Posluzite toplo uz svjezu salatu.
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ZIAJA 1/1/ A’ SRECA: U Francuskoj vjeruju da ¢e se Zelja

ZacCinjene palacinke

600 g malih brasnastih Operite krumpire i kuhajte 25-30 minuta da :
krumpira, 2 Zlice brasna, — omeksaju. Ocijedite, ogulite i dvaput protisni- :
;gf g;;i(zfjggni’ﬁiﬁf’ te kroz predu. Umijesajte u krumpire bragno

muskatni oragcic, 4 zlice | Vrhnje. Umijesajte jedno po jedno jaje. Za-

masti, 2 Zlice nasjeckanog ~ Cinite solju, paprom i muskatnim orascicem.

viasca; Ostavite tijesto da stoji 20 minuta. Pripremite

Zacinfeni Sir.: L ar s : g e ‘o

20058%92897 p— zacinjeni sir. Kremasto izmijesajte sir i mlije-

masti, 4 Zlice miijeka, 2-3 K0. Posolite i popaprite. UmijeSajte zaCine.
Zlice sitno nasjeckanih Dobro istucite vrhnje, lagano ga umijesajte
zacina, 100 g slatkog vihnja  pa ostavite sir na hladnome mijestu. Zagrijte
oecnicu na najnizi stupanj. U tavi rastopite
mast. Pecite palaCinke, slozite na tanjur |
ostavite na toplom u pecnici. PeCene pala-
Cinke premaczite zacinjenim sirom, preklopite |
pospite s malo vlasca. Posluzite tople.

Omlet PalacCinke

iznenadenja S jagodama

4 jaja, limun, Zlica skrobnog brasna, 150 g brasna, 2,5 dl mlijeka, 3 jaja,

125 ml mlakog mlijeka, Zlica vode, prstohvat soli, 50 g maslaca, 250 g jagoaa, F=

prstohvat soli, Zlica maslaca, voéni 2 Kivija, 50 g sirovog marcipana, 2 Zlice 3

Zele prema Zelji, Zlica $ecera amaretta, 200 g vrhnja, ¢okoladne mrvice .
Razdvojite Zumanike i bjelanj- Prosijte brasno, dodajte jaja i sol
ke. Limun operite i naribajte te umuitite rijetko tijesto. Osta-

koricu. Dobro izmijesajte vite da stoji 30 minuta. Ispecite

zumanjke, skrobno brasno, osam palacinki. OcCistite jagode.

mlijeko, vodu, limunovu Kivi narezite na kockice. Jagode

koricu i sol da dobijete glatko | Kivi razdijelite na palacCinke |

tijesto. Istucite bjelanjke u savijte. IzmijeSajte marcipan s

cvrst snijeg. UmijeSajte u ikerom. Istucite vrhnje i izmije-

smjesu od zumanjaka. Ispe- Sajte s marcipanom. Stavite na

cite palaCinke. Premazite ih palacCinke, pospite Cokoladnim

/eleom i pospite SeCerom. mrvicama i posluzite.
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iIspuniti ako se drZi rucka tave dok se palaCinka okrec¢e, a u drugoj ruci novcCic

PalacCinke
‘Alfredo”

300 g smrznutog Spinata, Zlica maslaca,
muskatni orascic, 60 g masnijega
svjezeg sira, 150 g brasna, 200 ml
mlijeka, 2 jaja, persin, 3 Zlice ulja, vrecica
umaka za tjesteninu, 50 g gorgonzole

Odmrznite Spinat, propirjajte
na maslacu i zacinite. Umije-
Sajte sir i ostavite da se ohladi.
|zmijeSajte brasno, mlijeko i jaja
te posolite i popaprite. Dodajte
perSin. Ispecite osam palacinki.
Nadjev od Spinata razdijelite

na palacCinke, preklopite na
cetvrtine i stavite u lim. Zagrijte
2,5 dl vode, umijeSajte umak

| kuhajte pet minuta na slaboj
vatri. Gorgonzolu protisnite kroz
cjedilo u umak i prelijte pala-
Cinke. Zapecite deset minuta u
pecnici na 200°C.

Palacinke
sa Sunkom

150 g kuhane Sunke u komadu, 2-3
jaja, Zlica mlijeka, prstohvat soli, 20 g
maslaca

Zagrijte pecnicu. Narezite Sunku
na kockice. Umutite jaja. Umi-
jesajte mlijeko i sol te dodajte
kockice Sunke. Zagrijte maslac
U tavi i ispecite palaCinke sa
Sunkom. Stavite tavu u pecni-
CU | pecite jos tri-Cetiri minute.
|zvadite palaCinke i posluzite.
Umijesto Sunke mozete dodati
Kockice slanine, svjeze nasjec-
kane zacCine i narezani sir.

PALACINKE | 24SATA |17
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Izvor: “Vocne poslastice”, Mozaik knjiga

Palacinke s kruskama

115 g brasna, jaje, 300 ml
mlijeka, Zlica ulja; nadjev:
115 g kravijeg sira, 3

Zlice mljevenih badema,
Zlica sec¢era u prahu, 1/2
Zlicice ekstrakta badema,
5 kruSaka; umak: 115 g
cokolade, 2 Zlice secera

u prahu

18 | 24SATA | PALACINKE

npademe, Secer i ekstrakt badema te izmijeSajte. Kruske iz

Pripremite smjesu za palacinke. Ostavite smjesu da stoji 30 mi-
nuta. Ispecite 12 palacinki. Za nadjev u zdjelu dodajte kravlji sir,

rezite

na Cetvrtine, Cetiri nasjeckajte na kockice, a preostalu krusku

izrezite na kriske i poskropite limunovim sokom. Svaku pa

lacinku

nadjenite razmazujuci nadjev po Cetvrtini palacinke, a na nadjev

stavite zlicu nasjeckanin krusaka. Preklopite palaCinke tak

0 da ih

oblikujete u trokut. Pospite ih SeCerom u prahu i zapecite osam-

deset min. Za umak u zdjelu dodajte Cokoladu, SecCer i pe
vode pa zagrijavajte dok se sve ne rastopi. Kuhajte pet m

e | lsls)
N dok

umak ne postane kremast. Prelijte po palacinkama i posit

Zie,



FRANCUSKA: U ovoj zemlji palacCinke

s

Palacinke od rize i raCica

/5 g bijele rize, 170 g brasna, prstohvat soli, ZliCica praska
za pecivo, ZliCica tartara, 2 jaja, 150 ml mlijeka, 1,5 Zlica ulja;
Krema od rakovice: 2 Zlice kiselog vrhnja, 170 g svjeZzeg
mesa rakovice (kozice, skampe, hlap), 2 Zlice kopra

Skuhajte rizu u 180 ml vode. IzmijeSajte
brasno, sol, prasak za pecivo, vrhnje i tartar.
U sredini napravite rupu i dodajte istucena
jaja s mlijekom. Izmijesajte u glatko tijesto.
Na zagrijanom ulju pecite palacCinke. Jedna
palacinka mora biti od Cetiri-pet ZliCica tijesta,
a promijer 7,5 cm. Pecite na jakoj vatri. Za
kremu u loncicu ugrijte kiselo vrhnje. Dodajte
raCice i mijesajte kuhajuci dvije minute. Umi-
jeSajte kopar te zacinite. Na svaku palacinku
stavite kremu od raci¢a i ukrasite koprom.
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se nazivaju "crepes’, vrlo su tanke i posluzuju se s karameliziranim umakom

= i

Slatko-kisele palacCinke

Palacinke: 115 g glatkog ~ Za palacinke prosijte brasno, posolite i popa-
brasna, 2 jafa, 200 ml prite. U sredini napravite udubinu. Pomije$ajte

mlijeka; nadjev: 450 g
pilecih fileta bez koze i

I SOK, ZliCica octa, Zlica
smedeg secera, 2 Zlicice
meda, luk, tikvica, Zli¢ica

jaja, mlijeko i 90 ml vode. Ulijte u udubinu pa
kostiju, 2 Zlice pasirane  PJ€Njacom zamutite u braSno da dobijete glat-
rajcice, 3 Zlice ulja, Ku smjesu. Poklopite i ostavite sa strane. Pileti-
naribana limunova korica  ny narezite na duge tanke Stapice. PomijeSajte
pasiranu rajcicu, zlicu ulja, limunovu koru |
sok, ocat, 8ecer te med. Slatko-kiselom umaku

sezamovih sjemenki, 2 dodajte piletinu i protresite zdjelu da se oblozi
Zlice jakog sojinaumaka  umakom. Na zagrijanom ulju przite luk narezan

na ploske. Dodajte tikvicu narezanu na Stapice
duge pet cm i przite tri minute. Izvadite povrce

| stavite sa strane. Dodajte smjesu od piletine |

przite tri-

Cetiri minute. Vratite povrce. Protresite

da se sve promijesa i ostavite. Ispecite pala-

Sinke. U

nadjev dodajte sezamove sjemenke

| sojin umak te przite minutu da se zagriju.
Nadjenite palacCinke.

Crepes Suzette

50 g brasna, 2 jaja, 1/8 | mjeSavine
mlijeka i vode, 50 g maslaca, 2 Zlicice
secera, Zlicica naribane narancine kore,
100 ml naranc¢ina soka, 20 ml limunova
soka, 40 ml likera od narance

Od sastojaka za palacinke
pjenjacom izradite smjesu

| tijesto ostavite na hlad-

nom 60 minuta. Rastopite
maslac, dodajte secer,
naribanu narancinu koru

| SOk te smanijite vatru.

PeCene palacCinke zagrijte

u umaku, slozite ih, pre-

ijte likerom od narance,
flambirajte prema zelji |
posluzite.

Palacinke Valencia

100 g brasna, 90 g Secera u prahu,
prstohvat soli, narancina kora, 3 jaja,

1/4 | mlijeka, 5 Zlica likera Curacao, 140

g maslaca, Zlicica narancina soka, 2
narance, 4 Zlice komovice

lzmijesajte brasno, 40 g Secera

u prahu i pola koliCine naribane
kore. Umultite jaja, mlijeko i ZliCicu
ikera pa dodajte brasnu. Ispecite
osam palacinki. Izmijesajte 100

g maslaca, 50 g SecCera u prahu,
narancinu koru i sok te Zlicu likera.
NarancCe narezite na kockice i po-
orzite ih. Njima nadjenite palacin-
e | stavite ih na pladanj. Prelijte ih
-akijom i likerom, zapalite i ostavite
da izgori alkohol.
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Palacinke od bundeve

2 alice brasna, 1i 1/2
ZliCica praska za pecivo,
1/2 Zlicice sode bikarbone,
ZliCica zacCina za pitu od
bundeve, 1/4 Zlicice soli

3 jaja, 1/3 salice smedeg
Secera, 11 1/4 salice
mlijeka, 1 1/4 alice pirea
od bundeve, 3 Zlice ulja

Palacinke od

U srednje velikoj posudi umijesajte brasno, prasak za pecivo,
sodu bikarbonu, zaCin za pitu od bundeve i sol. U velikoj

posudi umutite jaja i Secer.
UmijeSajte brasno dok sm

Dodajte mlijeko, bundevu i ulje.
esa ne postane glatka. Na umjere-

noj vatri u teflonskoj tavi is

necite palacCinke. Po vrhu prelijte su-

Sene brusnice ili grozdice omekSane u malo toploga javorova

sirupa i pospite s malo prz

sira i radica

12 dag brasna, jaje, mlijeko, sol; Pripremite smjesu

nadjev: 60 dag krem-sira, 50

dag parmezana, 40 dag crvenog

radicCa, Zlica paste od sraele,
3 dag maslaca; umak: 25 dag
bundeve, 5 adag bijelog dijela
poriluka, 2 Zlice maslinova ulja
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enih oraha.

za palacinke. Narezite radiC na trake te

ga popirjajte kratko. Siru dodajte pastu, 20 dag parme-

zana i radiC. Nasje

ckajte poriluk, a bundevu narezite na

kockice. Pirjajte 10 minuta u juhi od povrca. Ispecite 8 pa-

acinki, nadjenite i svaku narezite na 3 dijela. Stavite ih u
posudu i gratinirajte 5 min. Na umak poslozite palacCinke.
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