	PALACINKE SA SIROM


	POTREBNO:
	 


	1 l mlijeka 
4 jaja 
600 grama brašna 
200 grama sira 
2 žlice vrhnja
	
	



	NACIN PRIPREME:
	


	Umutite jaja i dodajte mlijeko. Dok dodajete brašno žlicom miješajte tako da se ne naprave grudice. Od ovako pripremljenog tijesta pecite palacinke u tavi. Prije svakog pecenja dobro namastite tavu. Pecene palacinke nadjenite sa ribanim sirom pomiješanim sa vrhnjem. Posložite u posudu za serviranje i pospite sirom. Poslužite tople. 


	 PALACINKE SA ŠUNKOM


	POTREBNO:
	 


	tijesto za palacinke 
3 kisela krastavca 
peršinov list 
150 grama šunke 
2 jaja 
sol
papar 
ulje 
brašno
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	NACIN PRIPREME:
	


	Pripremite tijesto pa ispecite palacinke. Krastavce i šunku sameljite u mašini za meso, dodajte peršin, sol i papar. Ovom masom nadijevajte palacinke. Zavijajte ih u rolnu ili ih preklopite na cetvrtinu. Ovako pripremljene palacinke uvaljajte u brašno i umucena jaja te pržite na vrelom ulju. 


	 PALACINKE S MOZZARELOM


	POTREBNO:
	 


	100 g brašna
1 jaje
1 žumanjak
300 ml obranog mlijeka
2 žlice ulja
2 rajcice
250 g mozzarelle
2 grancice bosiljka
sol
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	NACIN PRIPREME:
	


	Razbije jaje pa žumanjak odvojite od bjelanjka. Žumanjke stavite u zdjelicu i utucite ih pjenjacom. Dodajte im brašno i dobro promiješajte. Stalno miješajuci pjenjacom u smjesu malo-pomalo ulijevajte mlijeko, pazeci da se smjesa ne zgruda. Bjelanjak s malo soli utucite u snijeg, pa ga umiješajte u tijesto. Pecenje palacinki: Tavu promjera 20 cm premažite uljem, zagrijte na jakoj vatri i ulijevajte kolicinu tijesta dovoljnu da se ispece tanka palacinka. Nakon što tijesto ulijete u tavu, maknite tavu s vatre i okrecite ih na sve strane da se tijesto ravnomjerno razlije po cijeloj tavi. Vratite tavu na vatru i palacinku pržite oko dvije minuta. Okrenite je potom na drugu stranu, pržite s druge strane još minut i istresite iz tave. 


	 PALACINKE S MESOM


	POTREBNO:
	 


	tijesto:
2 dl mlijeka 
300 g brašna 
1 jaje
ulje i malo soli 
Nadjev: 
100 g govedine 
100 g svinjetine 
1 jaje 
50 g luka 
200 g svježeg mekog sira 
cešnjak
peršin
papar i sol
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	NACIN PRIPREME:
	


	Mlijeko, sol i jaje izmiješati i pustiti da stoji jedan sat pa ispeci 8 palacinaka. Na ulju ispržiti narezani luk da blijedo požuti. Dodati cešnja, peršin pa mljeveno meso i pustiti da se ohladi. Umiješajte jaje, sol i papar. Tim nadjevom punite palacinke, smotati ih i složiti u vatrostalnu zdjelu, zatim se pokriju sirom i zapeku da dobiju rumenu boju. 


	


	 PALACINKE - temeljni recept


	POTREBNO:
	 


	200 g oštrog brašna
1/2 žlicice soli
3 jaja
2,5 dl mlijeka
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	NACIN PRIPREME:
	


	Istucite jaja, sol i mlijeko (najbolje mikserom), dodajte brašno i 2,5 dl vode. Smjesa ce biti bolja ako malo stoji. Na tavi zagrijte ulje, okrecite tavu da cijela površina bude zamašcena, ulijte 2-3 žlice tijesta (ovisno o tome želite li deblje ili tanje palacinke), okrecite tavu da se tijesto ravnomjerno razlije. Pržite s jedne strane, okrenite, pa ispržite drugu stranu. Gotove palacinke nadijevajte po želji. 


	Palacineke iz pecnice sa špekom


	POTREBNO:
	 


	2 jaja
½ žlicice soli
1 žlicice šecera 
6-7 dl mlijeka
3 dl brašna 
150 g dimljenog mesa (šunke ili slicno)
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	NACIN PRIPREME:
	


	Izmiješati jaje, sol i šecer. Dodati 3 dl mlijeka. Dodati brašno tijekom miješanja, pa ostatak mlijeka. Narezati meso na sitne komade i malo popržiti. Uliti tijesto u vatrostalnu posudu. Posuti meso po tijestu. Peci u pecnici na 225-250 stupnjeva dok se tijesto ne stvrdne i dobije boju, oko 30-40 min. 


	PALACINKE ZAPECENE U PECNICI


	POTREBNO:
	 4


	2 jaja 
3,5 dl mlijeka 
200 g glatkog brašna 
sol
ulje 
Nadjev: 
400 g miješanog mljevenog mesa 
1-2 glavica luka 
2 režnja cešnjaka 
žlica pirea od rajcice 
žlice paprike u prahu 
žlice mažurana 
40 g ulja 
peršin
papar
sol
Preljev: 
1,25 dl slatkog vrhnja 
3 jaja 
2,5 dl kiselog vrhnja 
40 g naribanog parmezana 
ribani ementaler za posipanje 
maslac
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	NACIN PRIPREME:
	


	Od jaja, mlijeka, brašna i malo soli umiješajte glatko tijesto pa ga pustite neka odstoji 20 minuta. Sitno nasjeckati oprani peršin, a cešnjak zgnjecite. Luk sitno nasjeckajte. Mljeveno meso zacinite mažuranom, paprikom u prahu, cešnjakom, pireom od rajcica, solju i paprom pa sve zajedno dobro promiješajte. U tavi zagrijte ulje, pa na njemu propirjajte luk, a zatim dodajte mljeveno meso i peršin. Dobro popržiti, a ako je potrebno zalijte s malo juhe da nadjev ne bude suh. U prikladnoj tavi ispecite palacinke. Svaku nadjenite mesnim nadjevom, preklopite ih na pola, pa na cetvrtinu i složite u vatrostalnu posudu koju ste prethodno premazali maslacem. Slažete ih tako da se djelomicno naslanjaju jedan na drugih. Razmutite kiselo vrhnje, jaja, vrhnje i parmezan pa time prelijte složene palacinke. Pospite ribanim ementalerom i pecite u pecnici zagrijanoj na 200°C oko 20 minuta. 


Palačinke sa sirom na austrijski

Topfenpalatschinken

Sastojci

Za palačinke:

3 belanca

3 žumanca 
400 ml mleka 
3 kašike ulja 
250 g brašna 
na vrh noža soli 
2 kašike šećera 
100 ml vode 


Za fil: 
120 g putera 
60 g šećera u prahu 
600 g topfen 20% (a može i krem sira) 
60 g grožđica
375 g kiselog vrhnja
6 belanca 
6 žumanaca 
1 kes. vanilin šećer 
1 limun (samo izrendana kora) 
so (na vrh noža) 
Za preliv: 
2 jaja 
250 g kisele pavlake 
40 g šećer u prahu 
1 kes. vanilin šećer

Priprema
Umutiti dobro belanca, dodati žumanca, još malo mutiti, sipati polovinu mleka, ulje, so, šećer, brašno. Lagano promešati (da se razbiju grudvice brašna) dodati ostatak mleka i vodu. Sve lepo izjednačiti i ostaviti 30 min. da stoji. Ispeći palačinke, filovati, zaviti ih u rolnu (klasično) i iseći na parčiće oko 6 cm. dužine. 

Fil: Puter, šećer u prahu i istruganu koru od limuna dobro umutiti. Jedno po jedno žumance dodati (uz mešanje), zatim topfen, kiselu pavlaku, grožđice, kao i dobro umućena belanca, so i vanilin šećer. Trećinom ovog fila filovati palačinke i kao što je gore opisano iseći ih na 6 cm. dužine, složiti u pleh podmazan puterom i brašnom posutim. Staviti u rernu da se na 170°C oko 15 min. peku, izvaditi, zaliti onom trećinom fila koja je preostala, vratiti u rernu i još 20-25 min. peći. 

Tko ne voli grožđice, može i bez njih.

Zapečene slane palačinke sa sirom
	Vrijeme pripreme: 50 min.

	 

	Sastojci:
  -4 jaja

  -brašno

  -mlijeko

  -sol i šećer

  -500 g svježeg sira

  -korica od limuna ili naranče

  -2 jogurta 

	 

	Priprema:
Od 2 jaja,brašna,šećera,malo soli i mlijeka zamutiti i ispeći palaćinke kao obično.
Od preostala dva jaja razdvojiti žutanjak i bjelanjak.Žutanjke pomješati sa sirom,nastruganom koricom limuna ili naranče,malo soli i pola jogurta do jednolične smjese(smjesu možete oprobati pa po želji još dodatno posoliti).Bjelanjke izmiksati do tvrdog snijega i polako umiješati u smjesu sa sirom i kada smjesa bude potpuno jednolična početi premazivati palaćinke sa dosta smjese,motati ih i slagati u tepsiju.Palaćinke preliti sa jogurtom i staviti u pećnicu da se zapeku 15-tak minuta na 200 C.Kada su pečene ostaviti da se malo ohlade i poslužiti.
Moj savjet vam je uzeti što gušći jogurt(od 3,2% m.m.) i palaćinke premazivati sa što više smjese tako da budu što deblje jer smjesa poslije pečenja malo splasne.Ova količina smjese je dovoljna za 15 palaćinki.UŽIVAJTE!


KREM PALACINKE 

8 dag maslaca

5 zumanjka 

5 dag secera 

5 dag brasna 

korice limuna 

3 dcl mlijeka 

snijeg od 3 bjelanjka 

vanilin secer 

Palacinke se peku samo s jedne strane i slazu jedna na drugu kao torta. Moze se na kraju malo u pecnici prepeci. Posljednja palacinka se okrene tako da je peceni dio gore.

Palačinke zapečene sa sirom

Tijesto: 

25 dkg brašna 

pola litre mlijeka 

2 jaja 

malo soli 

ulje za peći 

Nadjev: 

40 dkg svježeg kravljeg sira 

4 jaja 

16 dkg šećera 

limunova korica 

2 dcl kiselog vrhnja, za preljev

U dubokoj posudi miješajte jaja, malo soli, pa postupno dodajte brašno i mlijeko. Od tako pripremljenog tekućeg tijesta pecite palačinke. Kada donja strana palačinke dobije žućkastu boju, okrenite palačinku. Važno je da svaka palačinka bude ravnomjerno pečena i ne prepečena. Pečene palačinke slažite jednu na drugu na pladanj i ostavite da počivaju. Sir pomiješajte sa žumanjcima i šećerom, te limunovom koricom. Bjelanjke stucite u čvrst snijeg i pomiješajte s masom. Nadjenite i savijte palačinke i složite u zamašćeni pleh. Polijte ih kiselim vrhnjem i pecite na 180 stupnjeva 35 do 40 minuta. Napomena: Želimo li slane palačinke, tada iz nadjeva izostavimo šećer. U nadjev možete umiješati sitno isjeckanu blitvu ili špinat, šunku, kuhanu piletinu, već prema mašti kuharice, ali uvijek je najvažniji svježi kravlji sir i vrhnje.

	Palačinke sa sirom


Ove palačinke obično zovu i hrvatskima jer ih hrvatski kontinentalni krajevi jednostavno - obožavaju. 
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	Sastojci

130 g
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brašna
1
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jaje
250
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ml Mineralne vode Studenac
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sol
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ulje za pečenje
Za nadjev:

200 g
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svježeg sira
2
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jaja
80 g
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šećera
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limunova korica
Za preljev:

200 ml
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kiselog vrhnja
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Vrijeme pripreme
1 h 10 min
Energ. vrijednost na 100g
425 kcal / 1783 kJ
Zahtjevnost
[image: image25.png]




Nutritivne vrijednosti 
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Postupak

	1. 
	U dubokoj posudi izmiješajte jaje i malo soli pa postupno dodajte brašno i mineralnu vodu. 

	2. 
	Od tako pripremljenog tekućeg tijesta ispecite palačinke. 

	3. 
	Za nadjev pjenasto izmiješajte žumanca i šećer, dodajte limunovu koricu, propasirani sir i snijeg od bjelanaca. Sve lagano izmiješajte u jednoličnu smjesu, nadijevajte palačinke na jednom kraju (bez premazivanja) i savijte. 

	4. 
	Zatim ih složite u namašćenu vatrostalnu zdjelu, prelijte kiselim vrhnjem i zapecite u pećnici na 180°C oko 15 minuta. 


Posluživanje

Palačinke sa sirom poslužite vruće. 

Savjet

Palačinke možete preliti smjesom od 200 ml slatkog vrhnja, malo šećera, limunova soka i 1 jajeta. 

	Napuljske palačinke


Originalne palačinke s paštetom, mozzarellom i mediteranskim začinima kombinacija su talijanske i meksičke kuhinje. Dodajte im i treće državljanstvo i ispecite ih od namirnica kupljenih u Hrvatskoj! 
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Glasajte 



	Sastojci za 4 osobe

Za palačinke:

1
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jaje
100 g
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brašna
200-250 ml
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mlijeka
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sol
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ulje za pečenje
Za nadjev:

1
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Domaća mesna pašteta (100 g)
2
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svježe rajčice
100 g
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mozzarelle
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sol
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papar
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origano
100 ml
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kiselog vrhnja
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Vrijeme pripreme
1 h 
Energ. vrijednost obroka
449 kcal / 1882 kJ
Zahtjevnost
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Nutritivne vrijednosti 
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Postupak

	1. 
	Žumance i mlijeko dobro izmiješajte, dodajte brašno i malo soli, pa pjenjačom ili električnom miješalicom izradite jednoličnu smjesu i ostavite je neka stoji na hladnom mjestu oko sat vremena. 

	2. 
	Umiješajte potom čvrsti snijeg od bjelanjka i ispecite osam palačinki. 

	3. 
	Mozzarellu i rajčicu narežite na ploške. Svaku palačinku namažite paštetom, složite ploške rajčice i sira, posolite, popaprite i pospite origanom. 

	4. 
	Palačinke preklopite na pola, stavite ih u nauljenu vatrostalnu posudu i pecite u zagrijanoj pećnici na 200°C 10 minuta. 

	5. 
	Pred kraj pečenja prelijte ih kiselim vrhnjem i još kratko pecite. 


Posluživanje

Vruće palačinke poslužite sa zelenom salatom. 

Savjet

Mozzarellu možete zamijeniti sirom gaudom ili edamerom. 

