Palacinkové koule s makovou nadivkou a
omackou z sipkovo-cernorybizoveho caje
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Suroviny

Porce: 8

- Palacinky

- hladkd mouka 300 g

- cukr 2 Izice

- mak 200 g

- vejce 2 ks

- mléko 1 cl

- olej na smazeni 1 cl

- mouckovy cukr 100 g

- svarené mléko

- mléko 11

- cukr 4 1zice

- vanilkova trest 1 1zicka
- Omacka

- pyramidové sacky Sipkovo-cernorybizového caje 3 ks
. citrén 1 ks

- suché Cervené vino 1 dl
- Skrob 1 zice

- akatovy med 2 Izice

- Cerstva mata 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Vejce, stl, cukr a trochu mléka smichdme tak, abychom ziskali tésto husté jako smetana. Priddme
0,5 dl oleje a pred smazenim palacinek 10 minut pockame. Z tésta udélame 16 velmi tenkych
palacinek.

Na pripravu naplné smichame mouckovy cukr s madkem a ochutime strouhanou citrénovou kurou.
Vezmeme Ctyti vétsi kusy alobalu, doprostred dame trochu margarinu (prumér 20 cm - velikost
palacinky) a na kazdy polozime palac¢inku. Pridame trochu makové smési, prikryjeme palacinkou a
postup opakujeme. Na kazdy kus alobalu dame ¢tyri palac¢inky. Potom okraje alobalu pevné spojime
a zkroutime tak, abychom ziskali kouli, kterou podle potreby jesté dotvarujeme rukama.

teploté. Koule vyndame a nechame okapat.

Pyramidové sacky zalijeme 2 dl vody a ¢ervenym vinem a nechame vylouhovat 2 minuty. Ochutime
medem, strouhanou kirou z poloviny citrénu, citrénovou $tavou a zahustime Skrobovou mouckou
rozmichanou v malém mnozstvi studené vody.

Na talir nalijeme trochu omacky a na ni polozime palacinkové koule prekrojené na polovinu.
Ozdobime c¢erstvou matou.



