Americke palacinke (21)

T

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

o 2jgeta

2 kaSikeSecera

80 mlulja

500mImleka

250 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
prstohvatsoli

Priprema

Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca cvrsto umutiti sa prstohvatom soli i ostaviti ih na stranu. Zumanca
staviti u vanglicu, dodati Secer i penasto ih umutiti. Sipati uljei mleko i §ediniti. Ubaciti braSno sa praskom za
pecivo i umutiti (najmanja brzina namikseru) da ne ostanu grudvice od brasna. Nakraju, u testo dodavati
kasSiku po kasiku umucenih belanacai dobro ih sjediniti satestom drvenom kaSikom (varjacom) ili Spatulom.

Teflonski tiganj premazati silikonskom cetkicom uljem i staviti da se zagreje na srednjoj temperaturi (kod mene
jeto naindukcionoj ploci bilatemperatura nabroj 5).

Na zagrejani tiganj kutlacom (za supu) sipati testo na sredini tiganja, ono ce samo da se formira u krug. Ja sam
koristila kutlacu precnika 9cm i ne treba je puniti do vrha, 1cm treba da ostane prazna.

Kada se na povraini testa, koje je u tiganju, pojave mehurici to znaci da palacinku treba preokrenuti...



...dai druga strana dobije lepu rumenu boju.

Pecenu pal acinku izvaditi natacnu, silikonskom cetkicom premazati tiganj i sipati novo testo... Za svaku novu
pal acinku tiganj samo premazati uljem silikonskom cetkicom. Palacinke reati jednu preko druge. Jatiganj nisam
ni pomerala sa Sporeta, sve dok nisam zavrsila sa przenjem palacinaka. Naime, premazati ga uljem, sipati testo,
kada se palacinka isprzi, prebacim je natacnu, pa ponovo isti postupak...

Palacinke posluziti sa medom i cimetom ili javorovim sirupom, pekmezom koji volite, karamel sosom... Meni
su bile bozanstvene sa karamel sosom.

I sprobavala sam razne recepte za americke palacinke, ali uvek je falilo nesto da bih mogla da kazem dasu
dobre. Sa ovim receptom sam prezadovoljnal Dobila sam "debeljuskaste" palacinke, bas kakve i treba da budu,
sa vazduSastom sredinom i savrSenim ukusom.

Recept sam videla nainternetu.

Savet



