Slaninové palacinky plnéné Spenatem a
zapecene s plisnovym syrem
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Suroviny

- Mléko 750 ml

- Vejce 3 ks

- Hladkd mouka 400 g

- Anglicka slanina (platky) 200 g
- Nasekana pazitka 1 1zice

- Olej na smazeni 1 lahev

. Sul 1 Spetka

- Spenétovy protlak 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Masox 1 kostka

- Hladka mouka 1.5 lIzice

- Niva 200 g

- Smetana ke Slehani 150 ml
- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Svacina

Zemeé: USA

Postup:

Slaninu nakrajime na prouzky a nechame ji rozpustit na rozpalené panvi.
Z mléka, vajec, mouky, pazitky a Spetky soli vySlehame palacCinkové tésto, do kterého vmichame


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

vyskvarenou slaninu. Usmazime tenké palacinky, které naplnime Spenatem - pripravenym z protlaku,
masoxu a ¢esneku, zahusténym ,kvaskem” (moukou rozslehanou ve vodé). PalaCinky zavineme a
naskladéme do zapékaci misky.

Zalijeme smési jemné nastrouhané nivy, Slehacky a rozkvedlaného vejce.

Zapékame pri 180°C asi 25-30 minut.



