Sumadijske paladinke

Palacinke

3 jaja
300 g brasna
2 dl mleka

5 kaSicice praSka za pecivo
2 kaSike ulja
1 prstohvat soli

Fil

3 dl mleka

1 dl rakije

malo vode

500 g oraha

300 g suvih Sljiva

100 g crne cokolade

100 g suvog grozda

150 g Secera

2 kesice vanilin Secera
200 g ulupanog Slaga

Sam

9 belanaca
800 g Secera

Dekoracija

slatko od Sumskih jagoda

Nac¢in pripreme

1. U odgovarajudu posudu staviti jaja, prasak za pecivo, brasno, mleko, vodu
i so. Masu sjediniti mikserom. Po potrebi dodati joS vode da masa ne bude
pregusta. Dobijenu masu pec¢i u podmazanom tiganju sa obe strane.

2. Potopiti Sljive i grozde u toplu vodu i ostaviti ih da malo odstoje kako
bi omek3ale. Sljive koje su odstojale u vodi, ocediti od te&nosti, iseéi na
sitno i preliti ih rakijom, pa ih ostaviti da na tihoj vatri da ispari
alkohol.

3. Staviti mleko na tihu vatru da provri, dodati mu Secer, a kad mleko
prokuva dodati mu mlevene orahe i lepo sve sjediniti, zatim spojiti sa suvim
voc¢em ocedenim od tecnosti, pa dodati vanilin Secder i Cokoladu. Ostaviti da
se prohladi. Ulupati Slag. Kada se masa prohladi dodati 4 kaSike Slaga i sve
sjediniti, pa filovati palacinke kao tortu. Ostaviti u frizideru da se
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ohladi.

4, Sam: Belanca i 150 g Sedera staviti da se mute u mikseru. Preostali Seder
pomeSati sa malo vode i staviti na tihu vatru da se kuva dok se ne dobije
gust sirup. Kada se belanca nalupaju u lepu ¢vrstu masu polako mu dodavati
vru¢ kuvani Secer (sirup) uz stalno meSanje miksera. Mutiti mikserom sve dok
se ne dobije gust kompaktan $am. (Sam ¢e isprva biti topao zbog sirupa, ali
¢e se meSanjem ohladiti). Kada je Sam gotov sipati ga u dresir dzak i
ukrasiti tortu od palacinaka.

5. Rernu ugrejati na 250 stepeni tako da radi samo gornji grejacC i kratko
staviti tortu u rernu da Sam dobije malo boje.

6. Dekorisati sa slatkim od Sumskih jagoda.



