JERNEJ KITCHEN

AMERISKE PALACINKE

Slastne palac¢inke s svezim sadjem, ali pa enostavno prelite s svilnatim cokoladnim prelivom. BoZansko!

PALACINKE

30 g kokosovega masla
5 g pecilnega praska
20 g sladkorja

160 g bele moke, polnozrnate moke
ali pirine moke

160 ml mleka
1 jajce
1/2 vaniljevega stroka (semena)

TOOLS AND EQUIPEMENT

vecja skleda
manjsa skleda
ponev za palacCinke

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 15 MINUT

PRIPRAVIMO ZMES

Kokosovo maslo stopimo v manjsi kozici toliko, da postane
tekocCe. Postavimo na stran in rahlo ohladimo.

V vedji posodi premesSamo pecilni prasek, Scep soli, sladkor,
strok pol vanilje in moko.

PRIPRAVIMO ZMES

V manjsi posodi premesamo mleko in jajce. TekoCo zmes
dodamo k moki, medtem pa nenehno mesamo, tako, da dobimo
gladko, vendar ne Cisto tekoce testo. Dodamo ohlajeno
kokosovo maslo in ga dobro vmeSamo v zmes.

SPECEMO PALACINKE

Na srednje mocnem ognju segrejemo ponev za palacinke,
dodamo ¢ajno zlicko kokosovega olja in v ponev vlijemo nekaj
testa za palacCinke. Palac¢inko pec¢emo kakSno minuto, ko pa se
pojavijo mehurcki in dobi spodaj lepo zlato barvo, jo obrnemo
in popecemo Se na drugi strani.

NASVET

POSTREZEMO

Palacinke serviramo s poljubnim svezim sadjem in zlicko creme
fraiche oziroma z zlicko kisle smetane ali pa kar s ¢vrstim
jogurtom. Lahko pa naredimo tudi svilen ¢okoladen preliv, ali
pa uporabimo kaksen drug dodatek / omako.
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