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Vyzkousejte nejlepsi recepty na palacCinky a
livance

Placky z ruznych druhu mouky, napfiklad z mouky pohankové, pseni¢né a
kukufiéné se objevuji v jidelni¢ku véech starych narodu. Tzv. galeta,
palacinka...

Historie palacinek

Placky z ruznych druhti mouky, napriklad z mouky pohankové, pSeni¢né a kukuri¢né se objevuji

v jidelni¢ku vSech starych narodu. Tzv. galeta, palacinka z pohankové mouky, se nejdrive
konzumovala samotnd, postupné do ni lidé zacali pridavat rizné néplné z tuku, vajec a masa.
Pridanim skorice a ingredienci z pomeranc¢ovniku pak vznikla predchiudkyné dnesni sladké palacinky.

Palacinky zakladni tésto

Ingredience na cca 8 palacinek

e % litru mléka

e 2 vejce

« balic¢ek vanilkového cukru
e 300 g hladké mouky

« Spetku soli

* rostlinny olej



Zakladni tésto na palacinky - postup pripravy

Vsechny ingredience dobte rozmichdme ponornym mixérem na hladkou hmotu. Tésto mizete pred
smazenim nechat chvili odpoc¢inout, doporucuje se 15 - 30 minut. Ke smazeni palacinek je dobré a
vhodné pouzivat panev s nizkym okrajem a neprilnavym povrchem. Palacinky pripravujeme na panvi,
kterou nejprve vymazeme olejem a palacinky otaCime nejlépe za pomoci panve nadhozem do
vzduchu, mizeme je otocit i mechanicky, ale pri nadhozu se ndm pala¢inky zaru¢ené nepotrhaji, coz
se u jinych typu otdceni palacinek na panvi obvykle stava.

PalacCinky - sladké i slané varianty

Tésto na palacinky je pomérné univerzalni a muzeme je pripravovat nasladko i naslano. Klasicky
mizeme palacinky potirat marmeladou. Vynikajici v kombinaci s palacinkami je tfeba merunkova
nebo jahodovd, skvéle palacinky také chutnaji s nejriiznéj$imi ovocnymi dresinky, medem, nutelou,
Svestkovymi povidly ¢i sladkym tvarohem. Srolované, prehnuté ¢i poskladané palac¢inky muzeme
dozdobit a dochutit Slehackou, pribindckem, cukrovat mouckovym, vanilkovym a skoricovym cukrem,
prelévat maslem nebo smetanou. Zdobit je Ize treba nastrouhanou ¢okoladou nebo orisky.

(]

Co se tyka slané varianty palacinek, ty pak plnime nejcastéji masovou smesi, Spenatem, tepelné
upravenymi vejci. Zapékame je se syrem, skvéla a chutna je treba i smetanova zalivka s korenim.
Zdokonalovani receptl a dal$i kulinarské experimentovani je jen na Vasi fantazii a napadech. Jisté
vymyslite rfadu moznosti, jak pripravit vynikajici palacinky tak, aby odpovidaly presné Vasi chuti.

Hrnickoveé palacCinky
Ingredience na cca 12 palacinek

¢ 3 hrnky mléka

3 hrnky hladké mouky
e 3 vejce

Spetka soli

cukr krupice

oblibend napln

Hrnickové palacinky - postup pripravy

Vejce rozkvedlame v mléce a poté k nim pridame hladkou mouku. Po rozmichani postupné
prisypavame cukr a sul. Kdyz mame tésto hotové a odlezené, muzeme na predem rozehratou panev
nalit rostlinny olej nebo maslo. Nabérackou pak nalévame tésto na panev a po osmazeni palac¢inky do
barvy do zlatova z jedné strany ji otoCime a smazime i z jeji druhé strany. Palac¢inky podavame
potrené marmeladou nebo sladkym tvarohem, zabalené do rolky a posypané mouckovym cukrem.

Palacinkovy dort s tvarohovou naplni

Nejprve si usmazime 10 - 15 palaCinek stejné velikosti, které nechame vychladnout. Déle si
pripravime jeden hrnek s ovocem, kelimek smetany ke Slehani a na napln jeden balicek tvarohu, cukr
moucku a dZzem nebo marmeladu.

Tvaroh smichame podle chuti s mouckovym cukrem a vymichame nebo umixujeme do hladkého



krému.

Prvni palacinku, ktera bude tvorit zdklad dortu, polozime na tacek a potfeme dzemem a tvarohovym
krémem. Na tu pak polozime dal$i palacinku a postup opakujeme. Hotovy palac¢inkovy dort mizeme
zdobit uslehanou smetanou a ¢okoladovou polevou, ovocem. Dort dame pred krajenim a podavanim
jesté do lednice ztuhnout.

Jemné palacCinky
Ingredience na cca 8 palacinek

e Y litru mléka

e 3 vejce

e 300 g hladké mouky

* Spetka soli

« rostlinny olej nebo maslo

Jemné palacinky - postup pripravy

Mouku nejdrive prosejeme a dame ji do misy, za stdlého michani pridéme mléko, rozkvedlané Zloutky
a vytvorime jemné tésto. Z bilkll vyslehdme pevny snih a ten opatrné vmichédme. Palacinky
pripravujeme na panvi vymazané olejem nebo maslem a opékame po obou stranach.

Rychlé palacinky bez vajec X
Ingredience na cca 8 palacinek

» 300 g polohrubé mouky

e 600 ml mléka

« Spetka soli

e Y5 saCku vanilkového pudinku

Rychlé palacinky bez vajec - postup pripravy

VSe umichdme a na panvicce na rozpaleném oleji smazime palacinky. Tésto na pripravu téchto
palacinek by mélo byt malinko ridsi.

Jablecné palacinky
Ingredience

e rostlinny olej nebo maslo na smazeni
skoricovy cukr na ozdobu

750 ml mléka

10 g cukru

300 g polohrubé mouky

* 5 vajec

* jablka

e 2 1zice bilého vina

* Spetka soli



Jablecné palacinky - postup pripravy

Jablka oloupeme a zbavime jadrinct. Posléze je nakrdjime na drobné kosticky. S trochou mléka a
mouky rozslehdme vejce. Potom pridame zbylé mléko, vino, cukr, Spetku soli a jablka. Ze smési
vymichame hladké tésto. Na panvicce rozpalime olej a pripravime silnéjsi palacinky. Hotové
palacinky posypeme skoricovym cukrem.

Zapékané palacinky plnéné tvarohem a rozinkami

Ingredience

e 200 g hladké mouky

0,5 I mléka

Spetka soli

1 nebo 2 vejce

1 1zice krupicového cukru
maslo nebo rostlinny olej

Na napln

¢ 400 g tvarohu a pripadné i trochu mléka na zredéni
1 s&cek vanilkového cukru

1 - 2 Zloutky, pripadné i bilky

citronové kura

cukr krupice na dochuceni

e rozinky v priméreném mnozstvi

Na zalivku na zapeceni budeme potrebovat 2 vejce, 0,25 1 mléka, méslo na vymazani.

Zapékané palacinky plnéné tvarohem a rozinkami - postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto na palacinky, to nasledné nechame chvili stat. Smichdme tvaroh
se zloutky, s cukrem a ktirou z chemicky neosetreného citronu a rozinek. Z bilku si mazeme uslehat
snih a vmichat ho do tvarohu.

Palacinky pec¢eme na tuku nebo na masle, poté je potirame naplni a zavinujeme. Zavinuté ukladame
do zapékaci nadoby. Kdyz ji mame plnou, vlozime do predehraté trouby, obsah kratce
zahrejeme, zalijeme zdlivkou z vajec rozslehanych v mléce a peceme asi 15 minut pri 180 °C.

Zdobit mizeme kompotovanym ovocem, karamelovou polevou, nastrouhanou Cokolddou a podobné.

Bramborové palacCinky
Ingredience

e 500 ml mléka

400 g brambor

e 2 vejce

1 1zice cukru

Spetka soli

3 1zice polohrubé mouky
rostlinny olej



Bramborové palacinky - postup pripravy

Brambory oloupeme a prolisujeme. Prolisované brambory smichame se Zloutky z vajec, trochou
cukru, osolime a smichdme s moukou a mlékem. Do takto pripraveného tésta vmichdme snih z bilka.
Snih z bilkt bude tuhy, pokud bilky predem hodné vychladime. V zddném pripadé se vSak do bilkl
nesmi dostat Cast zloutku. Také tempo Slehdni mixérem je rozhodujici - zacindme zvolna a poté
neustale zrychlujeme. Hotové tésto nalévame nabéraCkou na panev s rozpalenym olejem a palacinky
opékame z obou stran dozlatova.
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Kynuté Spenatové livance
Ingredience

¢ 200 g zmrazeného nebo spareného cerstvého Spenatu
¢ 750 ml mléka

e 25 g drozdi

e 1 vejce

* Spetka cukru

* 300 g hladké mouky
« 3 strouzky Cesneku
» majoranka

e drceny kmin

e sul

e olej

e nastrouhany syr

Kynuté Spenatové livance - postup pripravy

Spenat nechdme nejprve rozmrazit. V malém mnozstvi vlazného mléka si rozmichdme drozdi se
Spetkou cukru a nechame vykynout. Do vlazného mléka, které nam zbylo, pridame vykynuty kvasek,
Spenat, vejce, prosatou mouku, prolisovany ¢esnek, koreni a vSe osolime. Vypracujeme tésto, které
nechame na teplém misté vykynout. Z vykynutého tésta potom peceme na panvi potreném olejem po
obou stranach livance, které ihned po opeceni posypeme nastrouhanym syrem. Takto pripravené
mizeme podavat s varenymi brambory nebo se zeleninovym salatem.

Amarantové palacinky bez lepku, mléka a vajec

Ingredience

e 120 g amarantové mouky
80 g bezlepkové mouky

2 1zice cukru

Spetka soli

400 - 450 ml vody

Amarantové palacinky - postup pripravy

Z uvedenych surovin umichame ridké palac¢inkové tésto, které nasledné nechdme 20 minut
odpocinout. Pokud by prili§ zhoustlo, zredime ho jesté vodou. Na panvi, kterou lehce vymazeme
olejem, nasledné smazime tenké palaCinky. Hotové pak mazeme nebo plnime nadmi oblibenou néaplni



a muzeme servirovat.
Obdoby palacinky a jejich nazvy ve sveteé
Palatschinke - rakouskd a bavorska palacinka

Blini - ruska obdoba palacinky, do slané varianty se pridavaji strouhané brambory a plni se slaninou
nebo rybami, ve sladkeé varianté se doplnuji sladka jablka a hrozny

Pannenkoeken - nizozemska palacinka
Crepe - francouzska sladka a velmi tenka palacinka
Galletes - francouzské slané palacinky pripravované z pohankové mouky

Dosa - indicka verze palaCinky se pripravuje z cockové mouky, nebo cizrny, podava se s kari nebo
chutney

Baghrir - verze palacinky ze Severni Afriky, servirovana s maslem, medem a matovym cajem
Banh xeo - druh asijské palacinky, naplni je obvykle zelenina, maso, ryby a krevety

Pancake - americka obdoba palacinky, sladka varianta se dochucuje predevsim javorovym sirupem.
Slané se podavaji se slaninou a vejci

Tortilla - suchd placka z kukuri¢né mouky rozsirend v oblasti Jizni Ameriky, plni se masem,
zeleninou i syrem



