Palacsinta (alaprecept)- késziilt az OnLive © f6z6iskolaban

Hozzavalok

a tésztahoz:

20 dkg (kb. 10 evokanal) finomliszt, még jobb, ha a fele rétesliszt; de részben vagy egészben
Graham-liszt illetve zabpehelyliszt is lehet, 2 tojas, 3 dl tej, 1,5-2 dl szddaviz vagy asvanyviz
(viz is lehet), csipetnyi s6, 2 evOkanal olaj

a stitéshez:

kb. 4 evOkanal olaj

1. A lisztet egy talba szitdljuk, a tojasokat beletitjiik, majd a tejjel simara keverjiik (a tejre
érzékenyek szodavizet hasznalhatnak helyette). Csak ezutan higitjuk a szddavizzel, kiillonben
csomods lesz. Ha mégis igy jarunk, szlrjiik at. Ezutan megsézzuk, az olajat is beleontjiik, 15
percig pihentetjuk.

2. A stitéshez vald olajbol egy evékandlnyit a palacsintasiitébe (lehetéleg teflonbevonatu
legyen) toltiink, és jol megforrositjuk. Ezutan visszaontjiik a tobbihez, a forrd serpenydbe
pedig egy kis merdkanalnyi masszat csorgatunk gy, hogy kdzben korkorosen mozgatjuk,
igy a tészta egyenletesen elteriil benne.

3. Ujra a tiizre tessziik, és a kozepesnél valamivel erésebb langon a palacsinta als6 oldalat
megsiitjik. Ez j6 1 perc. A siilést gy ellendrizhetjik, hogy széles falapattal a palacsinta
szélét felhajtjuk, illetve a serpeny6t megrazzuk. Ha a palacsinta a palacsintasiitében
konnyedén csuszkal, akkor mar jé.

4. Ekkor a falapatot teljesen alacsusztatjuk, és a palacsintat megforditjuk. A batrabbak ugy
is megfordithatjak, hogy a palacsintat a serpeny0 elejére csusztatjak, majd egy felfelé
iranyuld hirtelen mozdulattal a levegébe dobva a masik oldaldra forditjak, és a serpenydvel
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elkapjak. Ez a miivelet némi gyakorlatot igényel.

5. A palacsinta masik oldala hamarabb, fél perc alatt megsiil. A kész palacsintat - ami akkor
jo, ha papirvékonysagu - tanyérra csusztatjuk. A siitést ugyanigy folytatjuk, vagyis olajat
forrositunk a serpenyoben, kiontjik bel6le (kenétollal is kikenhetjiik), a masszat beledntjik.
A kész palacsintat a masik tetejére csusztatjuk. Talalaskor toltelékkel megkenjik, és
felhengergetjitkk vagy haromszdog, illetve batyu formajura hajtjuk.

Toltelékek

- Barmilyen lekvarral tolthetjiik. 1 evékandlnyit a tésztéra keniink, és felhengergetjiik. Ha a
lekvar tul strd, egy kevés vizzel vagy rummal higithatjuk.

- 25 deka tehénturodt attoriink, 2-2 evokanal tejfollel és cukorral (méz is lehet)
osszekeverjik, de keriilhet bele 2-3 evokanalnyi mazsola meg egy citrom lereszelt héja is. A
palacsintat ezzel a masszaval megkenjiik, felhengergetjiik. Készithetjik ugy is, hogy a
toltelékbe 1 tojassargajat keveriink, majd a kemény habbd vert tojasfehérjével lazitjuk. Igy
toltjiikk a palacsintakba, amiket kivajazott tiizall6 talba fektetiink, egy kevés tejfollel
meglocsolunk, és 10-15 percre forro siitébe tolunk. Talalaskor a tetejére porcukrot
szitalunk.

- Mogyorokrémbdl, azaz Nutellabdl 1-1 evokanalnyi kell minden palacsintdba, amivel
megkenjik, azutan felhengergetjiikk. Varialhatjuk gy is, hogy ha kész, kivajazott tiizall6
talba rakosgatjuk, egy kevés tejszinnel meglocsoljuk, siitoben kissé dsszesiitjlik.

- A kapros-juhturos valtozathoz 25 deka juhtarot attorink, 2-3 evékanalnyi tejfollel lagyitjuk,
fél csokor folapritott kaporral fliszerezziik. Felhengergetjiik, kivajazott tlizallé talba rakjuk,
siitében megforrositjuk.

- Pudingporokbdl sokfélét kapni. Ezeket az eldiras szerint kell elkésziteni, majd 1
evOkanalnyi pudingot még melegen a palacsintara kenni, és felhengergetni.

- Kakaos vagy fahéjas palacsintahoz az emlitetteket kristalycukorral kell 6sszekeverni, 1
evOkanalnyit a palacsintara szorni, és feltekerni.

14-16 darab

Elkészitési id6: kb. 40 perc

Egy darab toltetlentil: kb. 131 kcal ¢ fehérje: 3,8 gramm ¢ zsir: 6,5 gramm ¢ szénhidrat:
14,1 gramm ¢ rost: 0,0 gramm ¢ koleszterin: 48 milligramm

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://www.youtube.com/watch?v=Hs94Z_BtGtQ

