Vasa naloga je, da se prelevite v
prave male sefe kuhinje in specite
PALACINKE
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V pomoc pri delu naj vam bo PP.
Ne pozabite na higieno pri delu z zivili.
Zelim vam veliko veselja pri delu.
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- Posoda za maso. ?\? I

- Ponev. }w/{ B
- Lopatica za obracanje. —"
- Elektricni (ali rocni) mesalnik.
- Merilna posoda.

- Kuhinjska tehtnica.
- Zajemalka.

- Zlica.

- Predpasnik.

- Kuhinjska rokavica.
- Kuharska kapa.




Sestavine (kolicina za 2 osebi) :
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POSTOPEK

Vse sestavine postopno dodaj v posodo (najprej mleko, nato
jajca in s pomocjo zlice pocasi vmesas se moko). Nato vse
skupaj zmesaj z elektricnim mesalnikom in pusti nekaj minut
pocivati.

V ponev vlij malo olja in segrej. Odvecno olje odlij v
skodelico in ga zavrzi.

V ponev vlij priblizno pol zajemalke mase (odvisno, kako
velike in kako debele palacinke zelis narediti). Nato jih
popeces na obeh straneh, pri obracanju si pomagaj z
lopatko. Pecene polagas na segret kroznik.

PalaCinke premazi s poljubnim nadevom (palacinko lahko
premazes s kislo smetano in marmelado, nutelo, razlicno
marmelado ali jih preprosto pokapljas z limoninim sokom
skupaj s cimetom in sladkorjem).
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NAMIGI

PalaCinke lahko postrezes prepognjene v trikotnik ali zavite v
obliki rolade.

Za sladkosnedce jih po vrhu potreses se s sladkorjem v
prahu.

Ce masi doda$ nekaj kapljic olja, bo§ med peko porabil manj
olja za v poneuv.

Za rahlejso maso in bolj rahle palacinke masi dodaj
mineralno vodo (Radensko).

Posebno okusne so palacCinke peCene na maslu (pazi da
maslo ne segrejes prevec).

Testo naj poc€iva vsaj 30 minut.

Masi lahko dodas kislo smetano.






NALOGA
Sedaj pa ... VESELO NA DELO!
Zapisi svoja dozivetja in izkusnje ob peki palacink.

Tako bomo, ko se zopet vidimo v soli, oblikovali nove
nasvete, ki bodo prisli prav vsem kuharskim mojstrom.






