Zapecené palacinky plnené spenatovo syrovou

pinkou

Potrebujeme

® - 500 ml mlieka

- 200 g hladkej muky

® - 2 vajcia

® - 1 PL posekanej
petrzlenovej viate

® -0,5dclolegj

* - PLNKA: 150 g
kuracich prs

® -2 PLoleja

- 150 g Crievko Karicka

® - 200 g mrazeného

listového Spenétu

- 2 PL kyslej smotany

® - 150 g nastruhaného
tvrdého syra

® -sol

® - korenie

Postup

V miske vymiedame Zitky s mliekom a so $tipkou soli,
olej. Postupne primieSavame muku a petrzlenovu vnat.
Nakoniec sneh z bielok. Pripravime hladké cesto, z
ktorého upecieme palacinky.

PLNKA : kuracie prsia nakrdjame na pasiky, pokvapkame
olejom, ochutime solou a Ciernym korenim, premieSame
a nechame chvilu postat. Potom maso prudko opecieme
na rozpalenom oleji, podlejeme trochou vody a udusime
do makka. Mrazeny Spenat dame do hrnca, podlejeme
troSkou vody a asi 12 min. dusime. Ak pusti vela vody,
vylejeme ju. PrimieSame syr, kysli smotanu a nakoniec
udusené prsia. Dochutime a naplnime palacinky, sto¢ime
ich a ddme na pekac. Posypeme strihanym syrom a
ddme asi na 5 az 10 min. zapiect.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Nikola z Partizanskeho

nizka
60 minut

4



