Farebné palacinky so syrovou napinou

Potrebujeme

® - Suroviny:
® - 150 g polohrubej

muky
® - 250 ml mlieka
® - 2 vajcia
* - Stipka soli
® - 100 g valerianky
® - 150 g cvikly

(ocCistenej)

* - #Tvarohovo-syrova
plnka:

® - 200 g tvarohu

* - 100 g Karicka crievko
s ementalom

® - 2 PL kyslej smotany

* - Cerstva pazitka

* - Cierne korenie

® -sofl

* - #Do naplne este
potrebujeme:

® -100 g hlivy

ustricovitej
® - 100 g slaniny
® - 1 strednu cibul'u
® - 1 PL olivového oleja
* - 1 CL mletej rasce

Postup

Palacinkové cesto

1.

5.

Cviklu ocistime, nakrajame na kocky a varime od
zovretia 30 minut.

. Po uvareni cviklu precedime, rozmixujeme na pyré,

nechdme vychladnut.

. Do misky preosejeme muku, priddme mlieko, vajcia

a Stipku soli. Vsetko poriadne vymieSame.

. Cesto na palacinky rozdelime do dvoch nadob, do

jedného cesta pridame a rozmixujeme valerianku
(zelené cesto) a do druhého pridame cviklové pyré
(ruzové cesto).

Palacinky pecieme na panvici z oboch stran.

Pinka

1.

Na panvicu nalejeme trochu oleja, pridame
nadrobno nakrajanu cibulku a restujeme

. Pridame pokrajanu hlivu ustricovitd, mletd rascu

a dusime 10 minut.

. Oprazime slaninku nakrajand na kocky.
. Pripravime tvarohovo-syrovu plnku: zmieSame

tvaroh, Karicku Crievko s ementalom, kysld smotanu
a pokrajanu pazitku. VSetko spolu premieSame,
okorenime.

. Palacinky potrieme tvarohovo-syrovou plnkou,

poukladame hlivu ustricovitd a chrumkavu slaninku.

. Palacinky zrolujeme a pre lepsi efekt mézeme

nakrdjat na kolieska.

Zero waste: Palacinku naplnime tuniakom zmieSanym
s kukuricou a kyslou smotanou. Namiesto valeridnky
mozete pouzit baby Spenat.
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