mCIUb cz 5 Cervna., 2023

Zapecené palacinky s kurecim masem

Casovéa naroc¢nost: minut

Tésto:

500 ml mléko

250 ml hladka mouka
2 ks vejce

1 1zicka sl

1/2 1zicky suSeny Cesnek
Spetka kari

olej na smazeni

Napln:

300 g kureci prsa

1/2 loupana rajcata
plechovky

1/2 kukurice
plechovky

1 strouzek  Cesnek
2 1zice olej

stl, pept, séjova
omacka (na
dochuceni)

Dale:

1/2 hrnku smetana

strouhany syr na
posypani

stl, pept

Postup pripravy

Jako prvni si pripravime tésto na palacinky: V mléce rozmichdme vejce, poté postupné prisypavame mouku a
zaslehavame, dokud neziskdme hladké, ale hustsi tésto. To ochutime kotrenim. Na rozpalené panvi na trosce



oleje z néj osmazime zlatavé palacCinky.

Ty odloZime stranou a vrhneme se na naplii: Kureci prsa oCistime a nakrajime na drobné kosticky, zalijeme
olejem a ochutime soli, peprem a trochou séjové omacky. Vhodime na rozpalenou panev a osmazime. Jakmile
se maso zatahne, priddme loupana rajcata, kukurici a rozdrceny ¢esnek. Nechame chvili provarit, mizeme
také pridat libovolné bylinky.

Do kazdé palacinky ddme doprostred asi dvé 1Zzice masové smeési, horni a spodni okraj prehneme doprostred,
ze strany na stranu poté zarolujeme, tak ziskame pevnou rolku. Tu vlozime do zapékaci misky, jednu vedle
druhé. Vedle si rozmichdme smetanu se soli a trochou pepre, zalijeme cely povrch palac¢inek. Nakonec
navrch zasypeme syrem. Vlozime do rozpalené trouby na 180°C asi na 15 minut, dokud povrch nezacne
zlatnout. Zapecené palacinky ihned podavame.



