Zapecené palacinky v karamelovom pudingu

POTREBNE PRISADY

PALACINKY: 3 hrn€eky polohrubej muky * 3 hrn€eky mineralky * 2 vajcia * 1 KL
prasku do peciva * 1 KL soli * 1 PL praskového cukru * hrozienka /nemusia byt/ *
PUDING: 1 liter mlieka * 2 karamelové pudingy * 5 PL kryStalového cukru *
PERINKA: 3 bielky * 3 PL praskového cukru * OZDOBA: SlahaCka

POSTUP PRIPRAVY
Kuk:

1. Aby ste sa dopracovali k takejto krasnej dobrote, treba
robit nasledovné:

2. Inak postup je velmi jednoduchy, zloZito to naozaj iba
vyzera. Pévodne som mala na plane iba urobit’ palacinky a
na tanieri ich preliat pudingom, napadol ma ale efektnejsi
spbdsob. Na x palaciniek (uz si nepamatam, kolko ich bolo:-)
treba urobit cesto z troch hrncekov polohrubej muky,




3. troch hrn¢ekov mineralky - na znacke naozaj nezalezi,
kfudne dajte Lucku , alebo vodu z kohutika. USetrite na
mlieku. Ked robievam viac palaciniek na zapecené dobroty,
pouzivam mineralku, je to lacnejSie a po zapeceni si to
nikto ani nevsimne.

4. Z muky a vody metliCkou vySlahajte hladku zmes,

5: pridajte kavovu lyZicku prasku do peciva,

6. soli,

7. lyzice praskového cukru,

8. a dve vajcia. Ak pouzijete vajicka velkosti S, dajte rad3ej
tri. Cesto dobre vymieSajte a dajte na chvilku do chladu
odpocinut a muku naboptnat.

9. Uvarte puding z litra mlieka, dvoch pudingovych
karamelovych praskov



10. a piatich lyzic cukru. Puding nemusite varit' do uplného
zhustnutia, ked bude redsi, lepSie zalejete pripravené
palacinky v pekaciku.

11. Upecte palacinky a mierne vychladnuté ich potierajte
uvarenym pudingom,

12. naplnené palacinky zvirite, nakrajajte na polovicky, nech
to lepSie vyzera,

13. a naukladajte do misy.

14. Ked mate, pridajte hrozienka

15. a zalejte zvySnym pudingom.

16. a dajte palacinky zapiect. Postaci polhodinka pri teplote
170 stupriov.



17. Medzitym vyS$lahajte elektrickym Sfahacom na najvy$se;j
rychlosti bielka s cukrom,

18. vyberte z rury "predpecené" palacinky

19. vrch potrite bielkovou penou

20. .... a dajte zapiect do zlata. Ohrev zhora, 190 stupriov,
asi 5 minut. Pred ruru si postavte stoliCku a striehnite ako

sup na mys a v pravej chvili vyberte z rury. Davajte pozor,
sneh sa rychlo spaluje, takze nie Zze pohnete o€¢kom mimo
ruru.

21. Zapeceny snieZik na palacinkach. Palacinky mi chutili
horuce, manzelovi zasa uplne vychladnuté... Takze dobra
sprava je: v akom teplotnom stadiu ich budete jest, zalezi
iba na Vas.

22. Dobru chut’!!!



