Grilovany hermelin v palacince s brokolici
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Suroviny

Porce: 4

- Sedl¢anského Hermelinu na gril s brusinkovou oméckou 1 baleni
- brokolice 1.2 ks

- voda 1 miska

. sul 1 1Zicka

- Na palacinkové tésto

- hladkd mouka 120 g

- strouhany parmezan 25 g

- mléko 250 ml

- vejce 1 ks

- Na rajcatovou smeés:

- sterilizovana rajcata 1 plechovka
- list bazalky 4 ks

- Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

- olivovy olej 40 ml

- lisky tymianu 1 1Zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V misce spojime zhruba polovinu mléka s vejcem a za stdlého michani do ni prisypeme mouku,


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

zapracujeme dohladka a postupné priddme zbylé mléko, parmezan a sul, tésto nechame ¢tvrt hodiny
odpocinout

2.V panvi nahrejeme olivovy olej, do kterého vlozime jemné pokrajenou cibuli a ¢esnek, kratce
osmahneme, pridame rajcata (z plechovky) a nechame zvolna dusit, nakonec vmichame bylinky,
pepr, baleni brusinkové omacky a podle chuti vSe prisolime

3. Brokolici rozdélime na ruzice, které podélné rozrizneme na $estiny, ty nasypeme do vrouci osolené
vody a dvé minuty povarime, sparené ruzice prendame do misy se studenou vodou a po chvili
scedime

4. 7 tésta usmazime osm tenkych palacinek, rozdélime do nich pokrajenou brokolici a polovinu
nakrajeného hermelinu, pevné je stocime a pri mirné teploté grilujeme asi 4 minuty z kazdé strany
5. Hotové palacinky prekrojime na poloviny, dame na talife a ozdobime rajcatovou smeési.



