Zapecene slane palacinke

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto:

e Jjgeta

e 250 gbrasna

e 6,5dImleka

e 4 kaSikeistopljenog maslaca

Zanadev:

250 gdlanine

200 gSampinjona
150 gkackavalja

1 glavicacrnog luka
1 cesanjbelog luka
ljaje

Zapreliv:

¢ 2 dlneutralne pavlake
¢ 60 gkackavalja

Priprema

Umutiti jgja, bradno i so sa polakolicine mleka, dodati istopljen maslac i preostalo mleko, pa sve dobro umutiti.



Ostaviti da stoji pola sata. Peci palacinke na vrelom tiganju, pakad su sve gotove, atrebalo bi daispadne 12-13
palacinki, zavisi od velicine i debljine koju pravite, skloniti sa strane. Slaninu iseckati na sitne kockice, proprZiti
je navrlo malo ulja,nekih desetak minuta, pajeizvaditi iz tiganjai u isti dodati sitho seckan crni i beli luk i
Sampinjone iseckane nalistice. Dinstati najakoj vatri nekoliko minuta, pa gediniti saslaninom i ostaviti da se
malo prohladi. U prohlaenu smesu dodati jgjei izrendan sir, sve dobro izmesati, pafilovati palacinke.

Filovane palacinke dloZiti u podmazan pleh (40x25).

Palacinke preseci dva puta po duzini, pa zaliti sa neutralnom pavlakom.

Staviti u rernu zagrejanu na 200°C i peci oko cetrdeset minuta. Na pola pecenjaizvaditi i posuti rendanim
sirom, pavratiti u rernu.

Savet



