Punjene pohovane palacinke

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zapalacinke:

2jgeta

oko 500 gbrasna
po potrebivode
po potrebiulja
1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

Zapunjenje

300 gdunke

300 gkackavalja

2 kaSikepavlake

po Zelji kecapa

500 gSampinjona

po potrebiulja
malosuvog biljnog zacina
1 kesicaorigana

Za pohovanje:

e Jjgeta
e 250 gmargarina
e 400 gprezli



Priprema

Napravite smesu za palacinke od jgja, Secera, soli, 1 kasike ulja, brasna uz dodavanje vode po potrebi. Smesu
dobro umutiti, da nema grudvica. Palacinke peci namalo ulja

Kada zavrSite sa pal acinkama, Sampinjone iseci nalistovei prziti namalo ulja. Dodati malo suvog biljnog
zacina, prziti oko 20 minuta.

Kackavalj i Sunku najbolje kupiti navec isecene listice. U posebnoj posudi gediniti pavlaku, kecap i origano
(rozi krem). Palacinke filujemo na sledeci nacin: rozi krem, list Sunke, list kackavalja, malo Sampinjonai po
Zelji dodati joS kecapa.

Potom napraviti kao nadlici i urolati.

Posebno umutiti 4 jgjeta, au drugu posudu sipati prezle.

Svaku palacinku umociti prvo u jgjapau prezle.

Palacinke pohovati naistopljenom margarinu, dok ne dobiju zlatnu boju.
Gotove palacinke vaditi na ubrus.

Naravno sluziti vruce uz jogurt.

Savet

Meni jeispalo 18 palainki. Prijatno.



