Slané palacinky s tuniakom a Karickou

Potrebujeme

®* -0,51 mlieko

® - 10 PL lyzic muka
polohrubd

® - 1 vajce do cesta

* -sol

® - olej

® - 3 konzervy tuniak
CALVO v olivovom oleji
(3x809)

® -1 cibula

® - 2 struciky cesnaku

* - korenie Cierne mleté -
Stipka

® - 2 PL keCup jemny

® - 3 vajcia natvrdo

- 1 Skatul'ka Karicka

klasik-trojuholnicky

- pazitka

*® - Cerstva bazalka

Postup

Z mlieka, muky, vajca a soli si pripravime slané
palacinkové cesto. Na oleji vysmazime palacinky.
Tuniaka vyberieme z konzervy (mézeme aj s olejom),
zmieSame s nadrobno nasekanymi vajcami, nakrajanou
cibul'kou a pretlacenym cesnakom, keCupom, drobnymi
kuskami syra, priddme cierne korenie, pazitku, ak treba
podla chuti jemne prisolime. Nakoniec vSetko najemno
rozmixujeme ponornym mixérom.

Zmesou naplnime pripravené palacinky, ktoré zvinieme.
Ozdobime listkom cerstvej bazalky a m6zeme podéavat.
Dobrud chut!

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Peter zo Ziliny
nizka

30

3



