mCIUb cz 9 brezna., 2020

Francouzské palacCinky (Crépes) s kiwi

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

250 g hladka mouka

3 ks vejce

1/211 mléko

100 g maslo (do tésta)
50 ¢ cukr

Spetka stl

asi 1/2 maslo (na smazeni

kostka palacinek)
3 ks kiwi
Cokoladova poleva

trochu strouhand cokolada
(na ozdobu)

Postup pripravy

Nejprve si smichame mouku s vejci, poté postupné priddme mléko a rozpusténé maslo, nakonec cukr a sul.
Michéme tak dlouho, aZz ndm vznikne hladké a vla¢né tésto. Na panvicce si mezitim rozpustime kousek
masla na smazeni a na néj nalijeme trochu pripraveného tésta (snazime se, aby palacinky byly co nejtenci!)
Osmazime po obou stranach dozlatova. Hotové palacinky mirné sto¢ime ¢i preloZime a podavame je s
oloupanymi kiwi pokrdjenymi na platky, ozdobené cokolddovou polevou a nastrouhanou cokoladdou.

Poznamka: Crépe ci crépes (Cteme krepé) jsou velmi tenké palacinky, které pochdzi z Bretané ve Francii a
jsou tak povazovdny za francouzské ndrodni jidlo. Jejich ndzev je odvozeny z latinského “crispa” a znamend
~Stoceny”. Tyto palacinky se obvykle na panvi roztiraji specidlnim kucharskym ndcinim, aby byly opravdu co
nejtenci. Dnes jsou crépes oblibené po celém svété.



