Zapecene palacinke sa svjezim sirom

« Sastojci za tijesto za palaCinke:

* 0,5 kg glatkog brasna

*5jaja

« 2 MZ sol

« Zamjenu za 2 MZ soli,moZemo dodati 2 VZ $edera, ako Zelimo da napraviti slatke zape&ene paladinke.
* 1 L mlijeka

* U zamjenu za 1 L mlijeka moZemo Koristiti 1 L obi¢ne ili mineralne vode.

. ulje

Brasno,jaja,sol,mlijeko izmutimo mikserom, tako da smjesa bude
bez grudica.

U tavu sipamo par kapi ulja (potrebno je samo za prvu pala€inku,za
daljnje pecenje viSe nije potrebno dolijevati)dobro zagrijemo.

Kada je tava dobro zagrijana dodamo jednu grabilicu napravljene
smijese za palacinke, nakon $to je sa jedne strane peceno,
preokrenemo je i peCemo sa druge strane, radnju ponavljamo dok
ne potroSimo svu smjesu koju smo pripremili za pec€enje.

» Za nadijev:

* 1 kg svjezi sir
* 4 DL vrhnja
2 MZ sol

» 2 DL mlijeka

i * 3 jaja
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- . : Svjezi sir usipamo u jednu posudu, dodamo vrhnje, sol, jaja, mlijeko.

Masu dobro izmjeSamo da se medusobno sjedini.

cijeloj palacinki.

Tako premazanu, zarolamo i stavimo na
pleh za pecenje, to €inimo i sa ostatakom
ispe€enih palacinki (u prosjeku su to 22
gotove palacinke).

Nakon §to smo to ucinili,ostatak nadjeva
prelijemo preko sloZenih i nadjevenih
palacinki.

Ako nam se ucini da je nadjev
pregust,mozemo dodati jo§ malo mlijeka
kako bi se nadjev mogao lakse
razmazivati. Pleh za peéenje stavimo u pecnicu koju smo prethodno zagrijali, te pe¢emo na 180°C,
30-45 min.
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