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Jak na palacinky

Pravidlo ¢. 1: Zadny cukr

Pokud nechcete misto palacinky servirovat trhance, do tésta nepridavejte zadny cukr. Ano, ani ten
vanilkovy. Vlivem cukru se totiz tésto bude zbytecné pripalovat a lepit na panev. Na vysledné chuti se k
hor$imu nic nezméni. Jesté horkou palac¢inku muzete poprasit mouckovym cukrem, obvykle se potira sladkou
zavareninou, ¢okolddou nebo kompotem. Pokud do tésta nepridate cukr, muzete zbylé palacinky naplnit i
slanou néplni, kterd je stale vice popularni.

Pravidlo ¢. 2: Méneé je nékdy vice

Do tésta sta¢i minimum prisad - vejce, mléko a hladka mouka, idealné také sul. Presné gramy a
mililitry nejsou az tak dulezité, hodi se spiSe trénované oko. Urcité se nebojte zdénlivé ridkého tésta -
dosdhnete lepsiho vysledku nez u zbytec¢né hutné smeési. Tésto se totiz na panvicce lépe rozlije. Mouku do
mléka rozmixovaného s vejcem presejte, vyhnete se hrudkam a tésto nadlehcite. Pokud se v tésté prece jen
vytvori nevzhledné hrudky, prelijte hotové tésto jesté jednou pres sito.

Pravidlo ¢. 3: Nespécheijte

Misto klasické varecky sahnéte radéji po cukrarské metlicce, coz opét pomuze prokyprit vyslednou
konzistenci. Nebojte se, Ze jsou na tésté malé bublinky, to urcité neni na skodu. Hotové tésto nechte
idealné pil hodiny odpocinout v pokojové teploté



, zane pusobit lepek a nebude se tolik trhat. I béhem peceni tésto v mise prubézné promichavejte, aby
mouka neklesala ke dnu.

Prvni palacinku berte jako nutnou dlitbu, malokdy se povede dokonale, obvykle byva zbytecné tlusta nebo se
naopak trhd. Jakmile se panev zahreje a obali tukem, vSechno bude fungovat, jak ma! Vaseho palacinkového
pokusného kralika si s klidnym svédomim vychutnejte béhem pripravy téch dalSich, které uz budou jistojisté
dokonalé.

Zadnou dal$i magii v tom nehledejte. Nékdo doporuduje pridavat do tésta mineralku kvili nakypreni, maslo
Ci olej, aby se tésto nepripalovalo. Pokud se v$ak budete drzet doporucenych postupu a nebudete prili$
horlivi, zddny podobny trik nemusite pouzivat.

Pravidlo ¢. 4: Kouzlo v panvi

Investice do nizké panve s neprilnavym dnem neni viibec zbyteéna. Smazit palac¢inky miZete samoziejmé i
na klasické litinové pénvi, ale to vyZzaduje schopnost dokonale ovladnout teplotu panve, abyste nemuseli
pouzivat zbytecné velké mnozstvi tuku. Pokud méate radi palacinky, urcité domaspecialni panvicku s
teflonovou upravou a nizkym dnem vyuzijete. Kromé palacinek se bude hodit i pro pripravu omelet nebo
ruznych placi¢ek. Pri smazeni nebudete potrebovat prilis tuku, takovou panev staci zlehka potrit
maslovackou namocenou v oleji nebo jesté lépe - v prepusténém masle To totiz palacince doda
bonusovou chut.

Pravidlo ¢. 5: Moment otoceni

Nejlepsi je k obraceni palacinky nepouzivat Zzadné nastroje. Pokud mate panev s nizkym dnem,
zvladnete ji otocit jako profesionalové ve vzduchu. Je potreba také odhadnout moment, kdy je tésto
rovnomeérnée opecené. Kdyz budete palacinku neustédle nadzvedavat nebo ji otocCite predcasné, tésto se
snadno potrha.

Kdyz se tésto ze spodni strany dostatecné opece a zatdhne, samo se od panvicky odlepi. Vyhnete se tedy
zbyteénému od$krabavani. Za velkou ¢asti potrhanych palac¢inek mutZe nedockavost. Rikate si, jak tento
moment vystihnout? Nemeéjte zbytecné rozpalenou plotnu, abyste eliminovali riziko rychlého spaleni.

Ve spravnou chvili se tésto zacne zacelovat i svrchu a zacnou se na ném vytvaret drobné bublinky.
To je signal k otoceni!

Nas tip: Pomerancove palacinky

Tésto na palacinky: 300 ml mléka, 2 vejce, 130 g hladké mouky, Spetka soli

Pomerancova omacka: 100 g trtinového cukru (pripadné cukr krupice), cerstvé vymackand stava ze Ctyr
pomerancu, vanilkovd esence, dle chuti rum na oflambovdni



Z tésta usmazime tenké palacinky a nechame odpocinout pod alobalem, aby Gplné nevychladly. Na vétsi
panvi nechdme na mirném plamenu rozehrat cukr. Nemichame, aby se nelepil na varecku, jen lehce
prehazujeme. Kdyz se vytvori svétly karamel, pridame méaslo a pomerancovou stavu, nechame zvolna
probubléavat, aby se vytvorila celistvd omacka. Na zavér pridame trochu vanilkové esence. Podle chuti
muzeme oflambovat. Pala¢inky doporucujeme v omacce celé vykoupat a ihned podéavat.



