Makaron palacinke

tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgjeta

2 caSekisele vode

1 prstohvatpraska za pecivo
3 kasikemaslinovog ulja

1 prstohvatsoli

5 kaSikabrasna

Zafil:

¢ 100 gmakarona secenih
300 gsitnog sira

1 caSapavlake

150 gkulena

1 kasikaseckanog persuna
po ukusubibera

po ukususoli

5kiselih krastavcica

Priprema



Umutiti jaja sa kiselom vodom, dodati so i prstohvat praska za pecivo, maslinovo uljei brasno. Napraviti glatko
testo bez grudvica, za palacinke. Od ove smese isprziti 4 deblje palacinke. Prziti ih saobe strane i ostaviti da se
ohlade. Zato vreme skuvati makarone po uputstvu sa kesice. Procediti i isprati hladnom vodom. KorniSone iseci
na dugacke, a uske stapice. Toliko uske da moZe krastavac proci kroz makarone. Popuniti krastavcimasve
makarone. Mikserom umutiti sitan sir sa pavliakom, dodati soli i bibera po ukusu, persunov list i iseckan kulen.
Sjediniti smesu kaSikom. Palacinke mazati filom, poreati makarone punjene korniSonimai uviti u rolat.
Postupak ponoviti i sa ostalim palacinkama.

Svaki rolat zasebno uviti u foliju i dobro rashladiti.

Seci narolatei duziti hladno.

Sluziti uz cadu crnog vinai uZivati u novogodiSnjoj noci.

Prijatno.

Savet



