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SKUHASI

NASLOV SKUPINE SESTAVIN (NPR. TESTO,

KREMA, ...)

1 jajce

80 g moke

180 ml mleka

2 zlici ¢esnovega olja

Scepec soli in popra- ni nujen
60 g tatarskega biftka

4 Zlice margarine

malce majarona za okras

www.delimano.si www.skuhaj.si

Cesnove paladinke z biftkom in
margarino

Chef Ana Kristanc

Vrsta jedi: prigrizek

Cas priprave: do 45 minut
Koli¢ina 1

Zahtevnost: srednje lahek

NAVODILA ZA PRIPRAVO

Vec mojih receptov najdete na www.ljubeznipolnaskleda.si

V posodo stremo jajce, dodamo moko, mleko, sol, poper in ¢esnovo olje. Vse to dobro zmiksamo, da
ne nastanejo grudice. Ker smo olje dodali v maso, nam ga ni potrebno dodajati na ponev preden
nanjo zlijemo maso za palacinke. Prav tako bo cesnovo olje dodalo palacinki prav posebno aromo.

V manjso ponev zlijemo 1 srednjo veliko zajemalko mase. Na eni strani jo peCemo na temperaturi 8/9
toliko ¢asa da zmes ne zgleda vec tekoca in se ne sveti ve¢ temvec postane motna oziroma pecena.
Nato jo obrnemo za par sekund, toliko da se ji na drugi strani naredi kak$na zapecena pikica. Taksne
odstranimo na kroznik ter jih sproti pokrivamo z drugim kroZnikom obrnjenim naokrog, da bodo
ostale tople. Tako jih pokrijte tudi ¢e vam kaksna ostane in ne Zelite da bi se vam posusile in postale
ob krajeh trde.Postopek ponavljajte toliko ¢asa da vam zmanjka zmesi.

Pecene palacinke premazemo najprej z margarino nato pa z domace narejenim biftkom. Pala¢inko
zvijemo in po Zelji pope¢emo na pecici.

Dober tek!

Za pomoc¢ pri nakupu, nasvete ali naroéilo poklicite brezplaéno na: 080 23 46
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