JERNEJ KITCHEN
NEMSKA PALACINKA

Banane, lesniki in stopljena cokolada so boZanski Ze sami po sebi, skupaj s to mehko, rahlo palacinko pa

ZMES ZA NEMSKO PALACINKO

25 g masla

3 jajca

125 ml mleka

95 g gladke bele moke, tip 500

BANANIN NADEV

2 zlici sladkorja v prahu
30 g leSnikov
50 g temne Cokolade, stopljene

2 banani

TOOLS AND EQUIPEMENT

24cm ponev
skleda

kuhinjska metlica
kuhinjska tehtnica
kuhinjski noz

nastane Ze nadnaravno cudovita jed.

ZA 24  CM PONEV ZA PALACINKE

PRIPRAVA: 5  MINUT
PECENJE: 20  MINUT

STOPIMO MASLO

Pecico segrejemo na 230 °C. Na srednje moCnem ognju v ponvi
raztopimo maslo. Postavimo na stran, da se maslo nekoliko
ohladi, na sobno temperaturo.

NAREDIMO ZMES

V skledi razzvrkljamo jajca. Dodamo mleko in moko ter S¢epec
soli. S pomocjo kuhinjske metlice meSanico dobro premesamo.
Dodamo stopljeno in ohlajeno maslo. Dobro premesamo, da
dobimo gladko maso in vlijemo nazaj v ponev, v kateri je Se dno
namasceno od topljenja masla. Postavimo v pecico in peCemo
15 minut na 230 °C, nato znizamo temperaturo na 175 °C in
pecemo Se 5 minut.

NASVET

POSTREZEMO

Nemsko pala¢inko postrezemo takoj. Posujemo jo s sladkorjem
v prahu. Olupimo in narezemo banani, koScke razporedimo po
centru palacinke. Dodamo Se sesekljane leSnike in stopljeno
¢okolado. Dober tek.
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