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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Mouka 200 g

. Zloutek 3 ks

.- Mléko 375 ml

. Sul 1 Spetka

. Citronova kura z ¢erstvého citronu 1.5 ks
. Bilek 3 ks

- Aromaticka mirné nakysla jablka 500 g
- Rum 1 Izice

. Cukr 2 1zice

- Tuk na peceni 0.5 kostka

. Maéslo 2 1zicka

- Kalvados 2 cl

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: USA

Postup:

Nejdrive pripravime z mouky, zloutkl, mléka, soli a nastrouhané citrénové kury hladké tésto a
nechame je odstét. Jablka jemné oloupame, zbavime jadrincu a rozkrajime na 1/2 cm silné platky;
pokapeme je rumem, posypeme cukrem a obc¢as tuto smés promichame.

Nyni uslehame tuhy snih z bilku a zapracujeme jej do tésta, které naplocho vyvélime. V panvi
predehrejeme tuk. Do néj 1zici vlozime nékolik téstovych placicek upravenych tak, Ze vzdy mezi dvé


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

placicky vlozime platek jablka. Opatrné z obou stran opeceme. Vysledné placicky by nemély byt
nikdy tmavsi nez svétle Zluté: proto pozor na teplotu rozpaleného tuku! Hotové palacinky
prechovavame v teple, ale zatim je necukrujeme. KdyZ mame hotovou celou dadvku, dame palaéinky
do maslem vytrené Cisté panve a jesté jednou je ohrejeme. Kalvados ohrejeme ve zvlastni nadobé,
nebot v panvi na néj jiz nezbylo misto. Pak jej nalijeme na moucnik, zapalime a nechdme nerusené
dohoret. Teprve pak palac¢inky pocukrujeme (cukr v prudkém alkoholovém plameni snadno
karamelizuje a pak ma neprijemné horkou chut). Pokud nemame k dispozici kalvados, pouZzijeme
jemneéjsi druh rumu.



