Kelt palacsinta (vastag palacsinta) - alaprecept

Hozzavalok :

2 dkg élesztd, 8 dl langyos tej, 1 kiskanal
porcukor, 50 dkg finomliszt, 3 tojas, kb. 1
mokkaskanal so

a suitéshez:

olaj

1. Az élesztot 1,5 deci langyos tejbe morzsoljuk, és a porcukrot hozzdadva kb. 15 perc alatt
felfuttatjuk. Ezutan a tobbi hozzavaloval siiri palacsintatésztat kevertink beléle. Fontos,
hogy a tejet csak fokozatosan Ontsiik hozzd, a slirii masszat ugyanis mindig konnyebb simara
keverni (nehogy csomos legyen) mint a higat.

2. Letakarva, langyos helyen kb. 45 perc alatt megkelesztjiik. Ezutan ugyanugy siitjiikk meg,
mint a hagyomdanyos palacsintat, de szamitsunk ra, hogy vastagabb lesz anndl, igy
nehezebben lehet elteriteni a serpeny6ben, és lassabban kell siitni, azaz kozepes langon
oldalanként kb. 1,5 percig. Ugyanugy tolthetjiik édesen is, sdsan is, mint a hagyomanyos
palacsintat.

14-16 darab

Elkészitési id6: 1 6ra 20 perc

Egy darab (toltetleniil): 180 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.
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