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Délame palacinky a omelety

Palacinka nebo omeleta?

Palacinkové tésto je lité polotekuté tésto a pripravuje se z mléka nebo sodovky, hladké nebo
polohrubé mouky a malého mnozstvi praskového cukru. Pri vétsim mnozZstvi cukru se pripaluje.
Vejce pridavame celé nebo jen zloutkya tésto vZdy mirné osolime.

Oproti tomu tésto na omelety je hustéjsi nez palacinkové tésto. Pridavame do néj také vice vajec a
méneé tekutiny a mouky.

Mizeme je rovnéz pripravit jenom z vajec, a to nasledovné:
* jednoduchym zamichanim surovin

* nejdrive pripravime tuhy snih a pak priddme zloutky a jiné prisady
* vymichame zZloutky s cukrem a priddme dalsi suroviny, vcetné bilku

Naplnit ¢i zapéct?

Palacdinky i omelety plnime raznymi slanymi i sladkymi naplnémi. PInéné omelety nebo palacinky jsou
tak vynikajicim hlavnim jidlem nebo mouc¢nikem. Po naplnéni marmeladou, ovocem nebo treba Spenatem
je sto¢ime nebo prelozime a v pripadé sladké varianty posypeme cukrem, ¢okolddou, orechy...

Dalsi moznosti jsou také zapékané palacinky nebo omelety, kdy do zapékaci misky mezi jednotlivé
vrstvy palacinek klademe napln



a vSe pred pecenim zalijeme mlékem s vejcem a cukrem anechame zapéct dozlatova.

Zakladni recepty:

Palacinky
500 ml mléka, 2 vejce, 10 g cukru, stl, hladkd mouka, tuk na smazeni

Do poloviny mléka pridame vejce, cukr, Spetku soli, hladkou mouku a vypracujeme hladké tésto, do kterého
dolijeme zbytek mléka. Tésto nechame chvilku odleZet, pak je nalijeme na panev s rozehratym tukem a
krouzivymi pohyby rozlijeme tésto po celé plose panve. UpeCeme z obou stran.

Omelety
250 ml mléka, stil, 30 g praskového cukru, 4 vejce, 80 g hladké mouky

Pri pripravé nadychané neboli suflé omelety, ktera se vétsinou déla se sladkou naplni, oddélime Zloutky od
bilkd. V mléku rozmichame $petku soli, praskovy cukr, Zloutky a hladkou mouku a vypracujeme hladké tésto.
Nakonec do tésta vmichdme tuhy snih z bilkt. Na rozpaleny tuk vlijeme vajecnou hmotu, zmirnime teplotu a
omeletu prikryjeme asi na 12 minut poklickou, aby zlstala nadychana.

Palacinky a omelety pro pokrocilé:

Omeleta plnéna zmrzlinou

4 vejce, 90 g polohrubé mouky, cukr krystal, citrénovd ktira, 3 bilky na snih, 2 Zloutky, vanilkovy cukr,
zmrzlina - napr. vanilkovd, mouckovy cukr na posypdni, mdslo na vymazdani, likér a ovoce na zdobeni

Pfipravime pi$kotovou hmotu z uslehanych bilkidl s polovinou cukru. Zloutky utfeme s cukrem, pridame
citréonovou kuru a mouku. Vzniklé ridké tésto smichame s tuhou hmotou uslehanych bilkd. PeCeme ve
vymazané a vysypané forme v predehraté troubé na 200°C asi 8 minut. Upecené piskotové tésto vyjmeme,
nechame vychladnout a rozkrojime na ¢tyri vysece. VySlehame tuhy snih z bilkd, priSlehdme zloutky a
vanilkovy cukr. Vysece z piSkotové hmoty ddme na ohnivzdorné talife, noZem vykrajime ze zmrzliny platky a
poklademe na hmotu. Uplné vie zakryjeme tuhym snéhem, posypeme mouckovym cukrem. Povrch prudce
ozehneme v troubé. Doplnime likérem a ovocem dle fantazie.

Zapékané palacinky s tvarohem

Na tésto: 75 g hladké mouky, 50 g skrobové mouky, 1 vejce, stil, 5 g cukru, 50 ml vody, 300 ml miéka

Na zaliti pred pecenim:1 vejce, 125 ml mléka, 20 g cukru

Na napln: 4 vejce (oddélené zloutky + bilky), 50 g masla, 50 g + 20 g mouckového cukru, 2 Izice oleje, siil,
1 IZi¢ka vanilkového cukru, nastrouhand citrénovd kiira, 300 g nizkotu¢ného tvarohu, 50 g rozinek

Smichame mouku, Skrobovou moucku, vejce, trochu soli a cukru, mléko, vodu a vymichdame palacinkové
tésto. Na oleji usmaZime 8 pala¢inek. Zloutky, zméklé maslo, cukr, vanilkovy cukr, $petku soli a cukrovou
klru utreme do pény, priddme tvaroh a rozinky. Z bilku uslehdme snih a v$e opatrné smichdme. Ochucenym
tvarohem potreme palacinky, zavineme a prekrojime na pulky. Poloviny naskladame $ikmo nastojato do
zapékaci misky. Troubu predehrejeme na 200°C. Zbyvajici vejce a mléko a cukr uslehame a palacinky



prelijeme. Peceme 30 - 40 minut v predehraté troubé na 200°C.
Palacinky se Spenatem

Tésto:1/4 1 mléka, 4 vejce, sul, muskdt, 50 g rozpusténého mdsla, 125 g mouky, mdslo na smazeni
Napln: 750 g cerstvého spendtu nebo 600 g mrazeného, 2 IZice oleje, 2 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 50 g
uzené slaniny, 1 zloutek, 50 g Cerstvé nastrouhaného parmezdnu, 100 g italského smetanového syra
Mascarpone (mozno nahradit mékkym tu¢nym tvarohem), muskadt, sul, 100 g syra

MIléko, vejce, sul, muskat a maslo dobre rozmichdme. Priddme prosatou mouku. Tésto hnéteme asi 2 minuty
Slehacem. Poté nechame asi 30 minut odstat. Na panvi rozpalime maéslo a smazime palacinky. Upeceme 8
palacinek a nechame je vychladnout. Ocistime Spenat, kratce jej povarime a nechdme vychladnout. Na
panvi rozpalime olej a podusime na ném nasekanou cibuli, ¢cesnek a na kosticky nakrajenou slaninu. Pridame
vymackany Spenat a znovu podusime. Zeleninu nechdme vychladnout a pak do ni vmichédme Zloutek a syr.
Omelety naplnime Spenatem, sto¢ime a vlozime do vymazaného pekacku. Utreme tvaroh nebo tvarohovy syr,
okorenime muskatem a osolime. Smési potfeme povrch omelet. PeCeme v predehraté troubé na 175°C asi 20
minut.

Palacinky se skoricovou omackou a jablky

Na tésto: 200 g hladké mouky, 400 ml mléka, 4 vejce, stil, skorice, citrénovd kiira

Na napln: 300 g svestek z kompotu, 1 IZice bilého jogurtu, 1 IZice mouckového cukru, 300 g Svestkovych
povidel

Na zaliti pro zapeceni: 250 ml miléka, 2 vejce, olej

V mléce rozSlehame hladkou mouku, pridame vejce, sul, citrénovou kliru a skorici. Na panvi usmazime tenké
palacinky. Svestky rozmixujeme, priddme jogurt, cukr a povidla. Palad¢inky potfeme smési, smotdme a
vlozime do vymazané zapékaci misky. Zalijeme rozslehanym vejcem v mléce a zapeceme pri 200°C.

Palacinky po vlamsku
1 bila bageta, 10 vajec, 1 litr mléka, 125 g mdsla na peceni, praskovy cukr

Do kastrolu ddme mléko, privedeme do varu a stahneme z ohné. Z veky nakrajime tenké platky, vlozime je
do mléka, zakryjeme poklickou a nechdme je macet. Potom vidlickou rozmélnime platky chleba, abychom
dostali ridsi kasi. Nechame trochu vychladnout a do vlazné kase pridavame vejce za pilného michéani a
vypracujeme jakési palacinkové tésto. Na panvi na masle potom z ného postupné peceme palacinky, které
ukladddme v mise pod poklickou, aby nevychladly. Podavame teplé, posypané cukrem.

Selské palacinky

Palacinky dle zdkladniho predpisu + ndplrn: 200 g Sunkového saldmu, 50 g anglické slaniny, 100 g Zampionti,
1 vétsi cibule, 3 rajcéata, 3 vejce, pepr, sul, mletd paprika

Udélame palacinky. Najemno nakrajenou cibuli zpénime na rozehraté slaniné, priddme nakrdjené zampiony,
pepr, sul, papriku a dusime. Podle potreby podlijeme vodou. KdyZ jsou houby mékké, pridame nakrajeny
salam, oloupana a pokrajena rajcata a vejce. Touto smeési potom plnime palacinky.

Hermelinova omeleta



3 vejce, 2 Izice hladké mouky, 50 ml mléka, bazalka, mletd paprika, korenici smés Vegeta, 1/2 hermelinu, olej

Rozslehdme vejce s hladkou moukou a mlékem. Ochutime vegetou, bazalkou a mletou paprikou. Smes

nalijeme na panev, na rozehraty olej. Po chvili omeletu posypeme kousky nakrajeného hermelinu a
dosmazime.



