At nemate palaéinky jako podrazku. Ceska kucharka
vam poradi, jak na né
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Palacéinky jsou za prvé oblibenym jidlem snad kazdého ditéte, za
druhé prilezitost k experimentu, protoZe je miiZzete naplnit prakticky
¢imkoliv, a budou chutnat skvéle. Priprava palacéinek sice neni nic
slozitého, pokud vSak touZite, aby byly skutecné luxusni, mrknéte na
nasledujici rady.

Suroviny

Na pripravu 8-10 pala¢inek budete potrebovat:

125 g hladké mouky
 Spetka soli

e 2vVvejce

e 300 ml mléka
 sadlo

Mouku prosejte

1/4


https://www.aazdravi.cz/at-nemate-palacinky-jako-podrazku-ceska-kucharka-vam-poradi-jak-na-ne/

Mnohym z néas se suché ingredience prosévat nechtéji, ale rozdil ve
finalni konzistenci je skute¢né znatelny. Poroto vezmeéte sito a
hladkou mouku dvakrat, trikrat prosejte.

Vejce rozkvedlejte v mléku

Nerozklepnéte vejce do mouky, naopak je pridejte k mléku,
rozkvedlejte a poté pomalu prelévejte jednou rukou k mouce, druhou
Slehejte metlickou. Jakmile vSe smichate, jesté chvili michejte, finalni
tésto ma mit konzistenci husté smetany.

Nechte tésto ulezet

Idealné si pripravu palacinek naplanujte tak, ze jakmile vSechny
ingredience smichate, nechate smés 15—30 minut odpocinout v
lednici. Mouka potrebuje ¢as, aby nabobtnala. Pokud na to nemate
cas, muzete myslet dopredu a zadé€lat tésto den predem, viibec mu to
neublizi.

Vynechte cukr

Na pripravu palacinek potrebujete pouze mouku, vejce, mléko a
Spetku soli. Cukr pridavat nemusite, protoZze stejné budete palacinky
sladkou naplni plnit, a pokud se rozhodnete pro slany obsah, neni
potreba mit sladkou i samotnou palac¢inku. Navic tésto s cukrem se
mnohem hiire opéka, protoze palacinka se pak vice prichytava a
pripaluje.
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Pouzijte nerezovou panev

Nerezova panev umozni tésto rozlit skute¢né do tenka, navic
palacinku 1épe propece. Nerez zplisobi zezlatnuti a kifupavy okraj.

Smazte na sadle

Sadlo je mnohem méné prilnavé nez dalsi tuky, takze je pro smazeni
palacinek na nerezu idealni. Jak na sadle smazit? Nejprve rozehrejte
nerezovou panev nasucho, vykon plotynky nastavte na 2/3 maxima.
Priblizné 5 cm nad panev umistéte dlan a jakmile ucitite salat teplo,
pridejte polovinu 1zicky sadla. Az se rozpusti, ztlumte plotynku na
polovinu. Tésto jesté promichejte a naberte z néj do panve jednu
nabéracku, panvi otacejte do stran, aby se tésto rovnomeérné rozlilo.

Kdy palacinku otogit?

Az horni strana zaschne a bublinky v tésté popraskaji, pala¢inku
podeberte, obratte a chvilku pecte na druhé stran€, nez se objevi zlaté
puchyrky, poté sundejte. A pamatujte, Ze prvni palacinka se vzdycky
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nepovede. Pokud se vam dalsi palacéinky trhaji, potrebujete pridat
trochu mouku, pokud se Spatné roztékaji, prilijte par 1zic mléka.
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Nenechte si ujit
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