Jablkové palacinky s cidrovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- vejvce 1 ks

- mléko 250 ml

- polohruba mouka 120 g
- Napln

- jabka 4 ks

- maslo 1 1zice

- Omacka

- Zloutek 4 ks

- mouckovy cukr 60 g

- cider 200 ml

- zakysana smetana 2 1Zice
- cukr krupice 4 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Postup
1
NAPLN: Jablka nakrajejte na osminky a osmaZte je na masle po obou stranach dozlatova.
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http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Vejce rozmichejte v mléce a za stalého Slehéani primichejte mouku se Spetkou soli. Nechte minimdalné
30 minut odlezet. Pak potrete rozpalenou panev rozpusténym maslem, nalijte do ni nabérackou
tenkou vrstvu tésta, nechte ho roztéct po celé ploSe a pomalu pecte asi 2 minuty. PalaCinku obratte a
opecte i po druhé strané dozlatova.
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Odlozte ji na vyhraty talir. Postupné upecte vSechny palacinky.
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OMACKA: Zloutky vyklepnéte do ohnivzdorné misky a primichejte cukr s cidrem. Misku poloZte na
hrnec s vrouci vodou a metlickou smés Slehejte. Kdyz omacka zhoustne, asi za 5 az 10 minut,
sundejte misku z hrnce a primichejte smetanu.
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Palacinky slozte do trojuhelnikl a naplite jablky, dejte je na misu a posypte cukrem. Chvilku je
prohrejte v troubé a poté preneste na stul. Prelijte je cidrovou omackou.



