JERNEJ KITCHEN
BANANINE PALACINKE S POLNOZRNATO MOKO

Te bananine palacinke s polnozrnato moko so naravnost najboljse. So med bolj zdravimi, puhaste, slastne
in hitro pripravljene, v 20 minutah.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 10  MINUT
CAS SKUPAJ: 20  MINUT

BANANINE PALACINKE S
POLNOZRNATO MOKO

140 g polnozrnate moke

40 g gladke bele moke

15 g pecilnega praska

15 g rjavega sladkorja

2 jajci

60 g masla (+ nekaj za pecenje)
1 velja banana

80 g cokoladnih kapljic

350 g mleka

TOOLS AND EQUIPEMENT

vedja skleda
manjsa skleda
kuhinjska lopatka
teflonska ponev

PRIPRAVIMO ZMES ZA PALACINKE

V vecji skledi premeSamo suhe sestavine: polnozrnato moko,
gladko belo moko, pecilni prasek, rjavi sladkor in Sc¢ep soli.
Maslo stopimo in pustimo da se nekoliko ohladi. V loCeni skledi
premeSamo jajci, zmeckano banano in mleko. Dobro
premesamo, nato dodamo Se stopljeno maslo in premesamo.

DODAMO COKOLADNE KAPLJICE

Mokre sestavine vlijemo v vecjo skledo k suhim sestavinam,
dodamo Se Cokoladne kapljice in s kuhinjsko lopatko
premesamo toliko, da se sestavine povezejo. Ne meSamo
predolgo. Zmes postavimo na stran za 5 minut, da se nekoliko
napije.

PALACINKE SPECEMO

Vecjo teflonsko ponev segrejemo na srednjem, zmernem ognju.
Dodamo 1/2 zlicke masla in poCakamo da se raztopi. V ponev
damo 2 - 3 Zlice mase, da dobimo poljubno velike palacinke.
Pecemo priblizno 2 minuti na eni strani, nato obrnemo in
pecemo Se priblizno 30 sekund na drugi strani, oziroma tako
dolgo, da so palacinke na obeh straneh zlato - rjave barve in
pecene. Postopek ponavljamo dokler niso vse palacinke
pecene.

NASVET

V kolikor Zelimo, da so vse palacCinke enako velike, si lahko
pomagamo si lahko z Zlico za sladoled ali v kolikor imamo
merilne posodice za skodelice, uporabimo merilno skodelico za
1/4 skodelice (cups)).

POSTREZEMO
PecCene palacCinke razdelimo med Stiri kroznike in jih ¢im prej



postrezemo. Poljubno dodamo javorjev sirup, narezano banano,
kokosov ¢ips ali drug poljuben dodatek.

© Copyrights 2024. All rights reserved. Designed by jernejkitchen team.

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/sadje/bananine-palacinke



