Holandske palacinke

Za 4 osobe

Testo

2 kaSike mlecnog margarina

5 jaja
4 dl mleka

400 g brasna
1 kesica praska za pecivo

1 kasicica

Slani fil

soli

200 g kackavalja

50 g Sampinjona

100 g slanine pancete

1 ljuta papricica

1 manja glavica crnog luka

Dekoracija

svez bosiljak
Ceri paradajz

Slatki fil

jabuka

2 kaSike mlecnog margarina
2 kaSike kristal Secera

1 kasicica

cimeta

50 g crne cokolade
Secer u prahu

Nac¢in pripreme

1. U vecoj
ponovo sve

Ciniji mikserom umutiti jaja, margarin i so. Dodati mleko, pa
dobro umutiti. Zatim dodati brasno i prasak za pecivo i nastaviti

sa muéenjem sve dok se ne dobije ujednacdena masa. Gustina testa treba da je

za nijansu

2. Tepsiju
Ravnomerno
na rebarca
isecenu na

3. Tepsiju
serviranju

gus¢a od domaceg testa za palacinke.

obloziti papirom za pecenje i u nju sipati 2/3 pripremljene mase.
je rasporediti. Preko testa narendati kackavalj, zatim luk isecen
i papricicu isecCenu na kolutove. Isto tako rasporediti slaninu
tanke reznjeve i Sampinjone isecene na listice.

staviti u pecnicu zagrejanu na 200 stepeni na 20 minuta. Pri
slanu palacinku ukrasiti bosiljkom i Ceri paradajzom.


https://gastronomad.rs/holandske-palacinke/

4. U manjoj Serpi rastopiti margarin i kristal Secer. Dodati cimet i jabuke
iseCene na listice. Sve krclkati par minuta na umerenoj temperaturi tj. sve
dok jabuke ne omeksSaju.

5. Tepsiju obloziti papirom za pecenje. Sipati u tepsiju preostalo testo pa
ga ravnomerno rasporediti. Po njemu poredati listiée jabuke i komadice
Cokolade. Pedi u peénici zagrejanoj na 200 stepeni, 20 minuta.

6. Pri serviranju slatku palacinku, po Zelji, posuti prah Secerom.



