JERNEJ KITCHEN

PAILACINKA IZ PECICE S STIRIMI SLASTNIMI NADEVI

Za zajtrk, sladico ali praznovanja. Samo 4 osnovne sestavine + nadev.

PALACINKA 1Z PECICE

20 g masla
2 jajci
90 ml mleka

70 g gladke bele moke, tip 500

SLADKI NADEV (HRUSKA, BANANA,
MANDLJ!)

1 banana
1 hruska

1 pest sesekljanih mandljev in
pistacij

2 kepici orehovega ali vanilijevega
sladoleda

1 Zlica Viny&Greta preliv (hruska &
vanilija)

SLADKI NADEV (SEZONSKA SADNA
SOLATA)

200 g sadne solate (naprimer:
borovnice, pomaranca, mango)

2 Zlici kisle smetane
listki sveze mete
1 Zlica Viny&Greta preliv (malina)

SLAN NADEV (DIMLJEN LOSOS,
KOROMAC)

3 rezine dimljenega lososa

3 rezine svezega koromaca

ZA 1 PALACINKO (@220 CM)

PRIPRAVA: 35 MINUT

SEGREJEMO MASLO

Pecico segrejemo na 230 °C. Na srednje mo¢nem ognju v
ognjevarni ponvi raztopimo maslo. Postavimo na stran, da se
maslo nekoliko ohladi (na sobno temperaturo). Pomembno je
da maslo stopimo v isti ponvi kot bomo pekli palacinki.

SPECEMO PALACINKO

V vecji skledi razzvrkljamo jajca, mleko in $¢ep soli. Nato
dodamo Se moko in stopljeno (a ohlajeno maslo). Dobro
premesamo, da dobimo gladko maso in vlijemo nazaj v ponev, v
kateri je dno Se namascCeno od topljenja masla. Postavimo v
pecico in pecemo 15 minut na 230 °C, nato znizamo
temperaturo na 175 °C in pecemo Se 5 minut. Po nekaj
minutah se bodo robovi palacinke zaceli dvigovati za vsaj 10
cm, tako da bo nastala oblika sklede (vendar bo palacinka
zacCela padati skupaj, ko jo bomo dali iz pecice).

POSTREZEMO
Palac¢inko postrezemo Se toplo. Napolnimo s poljubnim
nadevom in izbranim Viny&Greta prelivom za piko na i.

OPCIJA 1 - SLADEK NADEV (HRUSKA, BANANA, MANDL]I)

Hrusko operemo, osusimo in odstranimo semena. Narezemo na
tanke rezine. Banano olupimo in narezemo na 1 cm debele
rezine. Mandlje in pistacije sesekljamo. Palac¢inko prestavimo
na vecCji kroznik in po palacinki iz pecice enakomerno
razporedimo rezine hruske in banane. Posujemo s sesekljanimi
oresScki. Dodamo 2 kepici orehovega ali vanilijevega sladoleda
in zlico Viny&Greta preliva (okus: hruska in vanilija).
Razrezemo na Stiri dele in postrezemo.

OPCIJA 2 - SLADEK NADEV (SEZONSKA SADNA SOLATA)

Pripravimo poljubno sadno solato. Midva sva uporabila
borovnice, pomaranco, hrusko in mango. Vso vecje sadje
narezemo na manjSe koscke in premesSamo v manjsi skledi.


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/sadje/palacinka-iz-pecice-s-stirimi-slastnimi-nadevi

listki svezega ali suhega kopra
1 Zlica Viny&Greta preliv (mango)

SLAN NADEV (JAJCE, KUHAN PRSUT,
AVOKADO)

2 rezini kuhanega prsuta

1 zrel avokado

1 jajce, peceno na oko

1 Zlica Viny&Greta preliv
(paradiznik&cili)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

ognjevarna posoda @20 cm
kuhinjski noz

rezalna deska

servirni kroznik

Palacinko prestavimo na vecji kroznik in po palacinki iz pecice
enakomerno razporedimo sadno solato. Dodamo kislo smetano
in sveze listke mete. Polijemo z Zlico Viny&Greta preliva (okus:
malina). Razrezemo na Stiri dele in postrezemo.

OPCIJA 3 - SLANI NADEV (DIMLJEN LOSOS, KOROMAC)

Koromac¢ narezemo na tanke rezine. PalaCinko prestavimo na
vecji kroznik in po palacinki iz pecice enakomerno razporedimo
rezine dimljenega lososa in rezine koromaca. Posujemo s
svezim (ali suhim) koprom (ali koromacem). Dodamo Se
Viny&Greta preliv (okus: mango). Razrezemo na Stiri dele in
postrezemo.

OPCIJA 4 - SLANI NADEV (JAJCE, KUHAN PRSUT, AVOKADO)
Avokado olupimo, odstranimo kos$c¢ico in narezemo na tanke
rezine. Jajce specemo na oko. Palacinko prestavimo na vecji
kroznik in po palacinki iz pecice enakomerno razporedimo
rezine rezine kuhanega prsuta in rezine avokada. Dodamo Se
jajce na oko in Zlico preliva Viny&Greta (okus: paradiznik &
¢ili). Razrezemo na Stiri dele in postrezemo.
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