Kudlanka

PALAAEINKA

StA™eda, 05 listopad 2014

Nejspi&scaron; to znate &ndash; nA>kdy se palaAe«inky prostA> hned tak nepovedou, &scaron;patnA> se smaA¥i, trhaji se a js
dost mastné... MoA¥zna pA™i jejich pA™ipravA> dAslate nAskolik chyb, které vam brani tento snadny a rychly pokrm dAslat Aez
Mam pro vas par vychytavek, jak je zvladnout perfektnA.

ingredience:

200 ml polotuAeného mléka 10 ml oleje

2 vejce

1 baliAek vanilkového cukru

&scaron;petka soli

140 g hladké mouky

olej nebo maslo postup: Aby palaAeinky byly nadychané, nemichejte je vaA™eA«kou Aei Asimkoli jinym, ale vezmAste si re
velkou metlu a tA>sto na&scaron;lehejte. Dostane se tak do nAsj vzduch a tA>sto bude viaA«né. Dal&scaron;i dATeAviita
tA>sto se musi udAvlat asi hodinu pA™edem. Mouka nabobtna a potom se palaAsinky krasnA> smaA¥4i. Pokud je peAsete hned
prvni dvA> se vAst&scaron;inou pA™ipali - ale neni to panvi ani tukem, ale tAsstem, které potA™ebuje svA'j Asas. Zakladem
palaAsinek tenkych jako papir je dostateAsnAs tekuté tAssto, aby se rozlilo po panvi. Trhaji se vam palaA«inky? MA A%e
nedoA«kavost. Nalijte necelou nabAsraA«ku tAs>sta na panev, rovnomAsrnAs jej rozprostA™ete a nechte smaA¥it, dokud neni t
celé plo&scaron;e matné a pevné. Pak teprve obraA¥te a smaA¥ste z druhé strany. Jakmile budete obracet je&scaron;tA»
nedopeAsené tAssto, palaAeinka se vam roztrhne. A je&scaron;tA> zajimavost nakonec - z kudlanAe«iho
&scaron:kapuliA™e: "manA¥selé jsou jako palaAsinky, vAst&scaron;inou toho prvniho vyhodi&scaron;.." d@niela
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