Tefal

pro milovniky
palacinek



JAHODOVO-BANANOVE

PALACINKOVE SPizy
INGREDIENCE:

10 g masla 2 |zi€ky cukru
160 g mouky 200 ml polotuéného mléka
1sacek prasku do peciva 1banan
1 Spetka soli 200 g jahod
2 vejce 20 Spejli

POSTUP:

1. Fii peceni na plechu a/nebo v troubé nezapomente odstranit rukojet
Ingenio.

2. Maslo rozpustte v mikrovinné troubé nebo na panvi na mirném ohni.

. Do misy nasypte mouku, prasek do peciva a stl. Uprostred vytvofte
dulek a rozklepnéte do néj vejce.

vmichejte maslo a nakonec cukr.

. Postupné do smési pfidavejte mléko a ujistéte se, Ze je dobre
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4, Opatrné promichejte metlickou, aby se nevytvorily hrudky. Poté

5
zapracovano, nez pridate dalsi.

6

. Rozehfejte panev na palacinky a pockejte, dokud Thermo-Signal
neindikuje spravné nahfati panvicky. Nalijte tésto na panvicku. Kdyz se
na povrchu palacinek zaénou objevovat bubliny, otocte je.

. Nakrajejte banan a jahody na platky.
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Jakmile jsou palacinky hotové, vytvofte Spizy tak, Ze na né polozite
palacinku, platek bananu, palacinku a platek jahody. V zavislosti na
velikosti pouzitych ty¢inek mizete udélat asi dvacet Spizd, pokud vam
zbude néjaké tésto, mlzete palacinky udélat nasledujici den.

Tip: Spizy miizeme posypat mouékovym cukrem nebo polit nékolika
kapkami javorového sirupu.

Livane&nik Tefal
Pancake time

D5292072



https://www.alza.cz/tefal-livanecnik-25-cm-pancake-time-d5292072-d7815463.htm?o=1

SLANE CHRESTOVE PALACINKY

INGREDIENCE:

8 zelenych chrest(, 1 kostka masla
oloupanych
500 ml mléka Na ozdobu:
3 vejce 4 vejce
200 g mouky 40 g strouhaného syra (Cedar,
1lzice cukru Gruyere atd.)
1lzicka soli
POSTUP:

1. Uchrestuodstrante Spicky a zbytek nakrajejte na kousky. V hrnci
rozpustte maslo a kousky chrestu na ném opecte. Prilijte mléko a na
mirném ohni varte 5 minut, dokud chfest nezmékne.

2. Rozmixujte v§e na hladkou smés a nechte vychladnout (v pfipadé
potFeby scedte). V mise rozslehejte vejce s polovinou chiestového
mléka. Za stalého michani pfidejte mouku, cukr a stl. Vmichejte
zbyvajici mléko.

3. Rozehfejte panev na stfednim plameni a pockejte, dokud
Thermo-Signal zcela nezéervena.

4, Naberte tésto na panev a rozetfete ho. Pfipravujte 1 minutu a poté
palacinku obraceckou obratte. Varte jesté asi 1 minutu. Odlozte
stranou na talif.

5. Naozdobu palacinek: zelené §picky chfestu blan§irujte 2 minuty
v hrnci s vrouci osolenou vodou. Usmazte volska oka a posypte je
syrem. Na kazdou palacinku dejte vejce a $picky chfestu.

Tip: MliZete také pfidat prouzky uzeného pstruha a trochu smetany.



VEGANSKE MATCHA PALACINKY

80 g kukuficné mouky Zalivka:

240 ml vlazné vody 240 g studeného rostlinného
250 g hladké mouky jogurtu

2 Izice hroznového oleje 200 ml studené kokosové

2 IZice cukru smetany

1 Spetka soli 2 Izice mouckového cukru
15 g praskového ¢aje matcha 6 kiwi

500 ml s6jového mléka 1 granatové jablko

Kokosovy prasek

Pomoci metlicky smichejte kukuficnou mouku s vodou.

. PFidejte mouku, olej, cukr, stl a zeleny ¢aj matcha.
Postupné vmichejte rostlinné mléko.

Uvarte palacinky: Na rozpalenou panev nalijte nabéracku tésta
a smazte 1 minutu, 30 sekund z kazdé strany.

o howbhRE

Pfipravte polevu: Pfipravte §lehacku vyslehanim jogurtu a kokosového
krému s mouckovym cukrem. Kiwi oloupejte a nakrajejte na malé
kosticky. Z granatového jablka odstrarite seminka.

6. Palacinky podavejte se |zici Slehacky a ozdobte kiwi a seminky
granatoveého jablka. Posypte trochou strouhaného kokosu.

Tip: Pokud je palacinkové tésto hrudkovité, prelijte ho pres cednik.



COKOLADOVO-BANANOVA
PALACINKA
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180 g mouky 380 ml mléka
2,5 Izice cukru 75 g masla
1,5 Izice kakaového prasku 2 Spetky soli
3 vejce

PFi vareni na sporaku a/nebo v troubé nezapomente odstranit rukojet
Ingenio.

V mise smichejte mouku, cukr a kakaovy prasek. Pridejte vejce a poté
postupné mléko.

Michejte, dokud tésto nebude hladké.

PFidejte rozpusténé maslo, stl a dobfe promichejte.

Rozehfejte palacinkovou panev a pockejte, dokud se Thermo-Signal
zcela nezbarvi do cervena. Nalijte davku tésta. Pfipravujte 1 a pdl
minuty z kazdé strany.

Ihned podavejte. Pro jesté chutnéjsi vysledek mUzete pridat platky
bananu a ¢okoladovou polevu!

Panev na palacinky
Tefal Unlimited

G2553872



https://www.alza.cz/tefal-palacinkovaci-panev-25-cm-unlimited-g2553872-d6317487.htm?o=1

LIVANCE S RICOTTOU

A SEZONNIiM OVOCEM

INGREDIENCE:

2 vejce sal

250 g ricotty 2 IZice stolniho oleje
125 ml mléka Sezoénni ovoce

90 g mouky

1vrchovata IZicka prasku do

peciva

POSTUP:

=
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PFi pe€eni na plechu a/nebo v troubé nezapomerite odstranit rukojet
Ingenio.

Oddélte bilky od zloutku. Bilky vyslehejte do pény.

Zloutky vyslehejte s ricottou a mlékem. Postupné pFidejte mouku,
prasek do peciva a Spetku soli a vSe spojime.

Opatrné vmichejte snih z bilk(. Tésto by mélo byt mirné husteé.
Rozehfejte panev na palacinky a pockejte, dokud se tepelna signalizace
nezméni na ervenou barvu. Rozehfejte olej. Pomoci nabéracky nalijte
palacinkoveé tésto tak, abyste vytvofili stfedné velké palacinky. Vafte

2 minuty z kazdé strany.

Podavejte se sezdnnim cerstvym ovocem.

Tip: Livance podavejte s javorovym sirupem a ovocem. MizZete vytvofit

i slané recepty, napriklad s créeme fraiche, uzenym lososem
a pazitkou.



SPENATOVE PALACINKY

S RESTOVANOU ZELENINOU

Tip:

2 cm Cerstvého zazvoru 120 g zampiond

100 g Spenatovych listd 150 g zluté papriky

200 ml mléka 100 g cerstvé kaderavé petrzelky
1 velké vejce 1 |zice stolniho oleje

Sal, pepf 250 g cherry rajcatek

80 g mouky 90 g strouhaného syra (Cedar nebo
100 g cibule gruyere)

3 strouzky cesneku

PFi peceni na plechu a/nebo v troub& nezapomerite odstranit rukojet
Ingenio.

Oloupejte a nahrubo nakrajejte zazvor. Spenatové listy oplachnéte.

V ruénim nebo standardnim mixéru rozmixujte Spenat, zazvor, mléko
a vejce na hladké tésto. Lehce osolte a opeprete.

Mouku nasypte do misy a uprostfed udélejte dilek. Metlickou postupné
pridavejte smés Spenatu, mléka a vajec, dokud nebude tésto rovnomérné
a témér hladké. Nechte ho alespor 30 minut odpocivat na chladném
misté, aby se dalo lehce zpracovat.

Rozehfejte panev na palacinky a pockejte, dokud se tepelny signal
nezméni na zcela syté cervenou barvu. Nalijte do ni nabéracku tésta.
Pohybujte panvi na palacinky, aby se tésto rozprostrelo po celém jejim
povrchu. Nez palacinku obratite, nechte ji asi 2 minuty péct. Pfed
vyjmutim z panve pockejte 1 minutu. Postup opakujte, dokud nezbude
Zadné dalsi tésto.

Cibuli a Eesnek oloupejte a nakrajejte nadrobno. Zampiony omyjte

a nakrajejte. Papriky pred nakrajenim oplachnéte a odstrarite z nich
seminka. PetrZelku oplachnéte a nasekejte.

Rozehfejte panev a pockejte, dokud se tepelny signal zcela nezbarvi do
cervena. Pridejte olej. Pridejte cibuli, houby a papriky. Varte priblizné
10 minut.

Pridejte rozplilena cherry rajcata a Cesnek. Varte dalsi 3 minuty a poté
sporak vypnéte. Pridejte petrzelku, stl a pepf a promichejte.

Zeleninu nechte na panvi a vedle ni polozte palacinky k podavani. Na
stll poloZte misku se syrem a nechte kazdého hosta, at si udéla vlastni
palacinku!

Palaginky miZete ozdobit $penatem a ricottou a srolovat je do
rulicky.
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nabidky

ERsE

S

Te fa L tefal.cz n tefalcz @ tefalcz


http://promo.tefal.sk
https://www.facebook.com/Tefalcz/?brand_redir=116604018419918
https://www.instagram.com/tefalcz/
https://promo.tefal.cz
http://tefal.cz
http://tefal.cz

