Palacinky plnené kuracim masom

Potrebujeme

- 150 g hladkej muky
® - 3 vajcia

- 1/2 lyzicka soli

- 10 vetviciek tymianu
* - 50 g rozpusteného

masla
® - 375 ml mlieka
® -olgj

* - 5jarnych cibuliek

® - 250g Sampindnov

® - 5009 kuracieho masa

® -sol

® - 1 crievko Karicky

® -1 pomaranc

® - 1 smotana na varenie

® - trocha hadkej muky
na zahustenie

* - ml.Cierne korenie

Postup

RozSl'ahame muku, vajcia, pomarancovu koéru, sol, listky
z dvoch vetviciek tymianu. Pridavame striedavo
rozpustené maslo a mlieko, az vznikne polotekuté cesto
bez hrudiek. Prikryjeme ho a nechdme 30 min.odpocinut.

Jarné cibul'ky ocistime, umyjeme a nakrajame na tenké
kolieska. Sampindny nakrdjame na tenké platky. Kuracie
prsia nakrdjame na pasiky. Ochutené maso na oleji rychlo
orestujeme a odlozime nabok. Huby na oleji orestujeme,
priddme jarné cibulky a potom zmieSame s masom.
Nakoniec zalejeme smotanou na varenie, v ktorej sme
vymiesali celé Crievko Karic¢ky a trocha hladkej muky na
zahustenie. Nechdme prevarit a dochutime. Horlce
palacinky naplnime zmesou a poddvame. Dobru chut.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Katka z Revlcej
stredna
50 min.
4 porcie



