PALACINKY 1

by 7ww

 „Sladké“ palacinky 

Banánové palacinky 1

8 palaciniek, 3 banány, 60 g masla, 50 g práškového cukru, šťava z 1 pomaranča, 0,3 dl rumu. 

Rozpustíme kúsok masla a niekoľko minút na ňom dusíme pokrájané banány. Odstavíme a pridáme pomarančovú šťavu, rum a práškový cukor. Dobre pomiešame a naplníme palacinky. Zatočené palacinky uložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, pokvapkáme rozpusteným maslom, pomarančovou šťavou a 2 - 3 minúty pečieme v horúcej rúre. Pred podávaním posypeme práškovým cukrom.

Banánové palačinky 2

4 vejce, 6 lžic kyselé smetany, 4 lžíce mouky, špetku soli, 4 banány, 4 lžičky tuku, 1 lžíci skořice, 2 lžíce cukru, smetanu ke šlehání.

Vejce rozmícháme se smetanou a osolenou moukou. Z těsta upečeme na pánvi postupně 4 palačinky tak, že pokaždé rozpustíme lžíci tuku, na kterém podusíme na kolečka nakrájený banán. Ten zalijeme čtvrtinou těsta a pečeme asi 5 min. Obrátíme a dopečeme z druhé straně. Palačinky posypeme skořicí promíchanou s cukrem a zdobíme šlehačkou. 

Banánový dort z palačinek s čokoládovou pěnou 

250 g tmavé čokolády na vaření (nebo hořké s min. 70 % kakaa), 250 ml smetany ke šlehání, 1 balíček ztužovače šlehačky, 3 banány chiquita, 3 lžíce citrónové šťávy, 5 plátků bílé želatiny, 2 lžíce oleje, 4 žloutky, 20 g cukru, 3 lžíce hnědého rumu, 4 hotové palačinky (vychlazené) 

Přidejte ztužovač do smetany ke šlehání a ušlehejte šlehačku. Tu pak dejte do lednice. Oloupejte banány, nakrájejte je na tenká kolečka a opatrně je smíchejte s citrónovou šťávou. Namočte želatinu do studené vody. Kousky čokolády vložte do mísy a pomalu je rozpusťte ve vodní lázní. V jiné misce ve vodní lázni utřete žloutky s cukrem a rumem. Přidejte nabobtnalou želatinu a smíchejte ji s utřenými žloutky. Do žloutkové směsi vmíchejte teplou rozpuštěnou čokoládu. Nechte vychladnout. Poté opatrně do směsi vmíchejte šlehačku. Vložte palačinku na dno dortové formy (průměr 18 cm) a pokryjte ji třetinou nakrájených banánů. Vrstvu banánů pokryjte čtvrtinou čokoládové pěny. Opakujte tento postup, dokud nepoužijete všechny čtyři palačinky. Poslední vrstva by měla být palačinka pokrytá čokoládovou pěnou. (nechte si ještě trochu pěny stranou na pomazání celého dortu.) 

Naplněnou dortovou formu dejte asi na 3 hodiny do ledničky. Poté můžete vyjmout dort z formy. Jemně nahřejte zbylou čokoládovou pěnu a potřete jí dort po obvodu. Nakonec jej můžete ozdobit čerstvým ovocem, banány, pistáciemi a čokoládovými hoblinkami. 

Bramborové palačinky  

15 dag vařených studených brambor, 1/2 l mléka, 2 žloutky, 3 dag cukru, 10 dag hrubé mouky, trochu citrónové kůry, šťáva z citrónu, sůl, tuk na smažení, jakákoli zavařenina (nejlépe višňová).  

V mléce rozšleháme nastrouhané studené brambory, přidáme žloutky, sůl, cukr a podle potřeby hrubou mouku. Těsto dobře rozšleháme a necháme chvilku odpočinout. Na pánvi smažíme tenké palačinky, které potíráme višňovou zavařeninou, hodně pocukrujeme a pokapeme šťávou z citrónu.  

Cisárske palacinky

5 dag varovej čokolády, vajcia, džem, práškový cukor, 1/2 dl rumu.

Upečieme 6 - 7 hrubších palaciniek, ktoré necháme vychladnúť. Tortovú formu vymastíme maslom a začneme ukladať palacinky vo vrstvách. Potierame ich ovocným džemom a každú druhú posypeme postrúhanou čokoládou. Rozšľaháme tri vaječné žĺtky s troma polievkovými lyžicami práškového cukru na penu, z bielkov vyšľaháme sneh a zľahka všetko premiešame. Zmesou zalejeme palacinky a navrch môžeme ešte poklásť čerstvé ovocie - jahody alebo maliny. Palacinky necháme zapiecť vo vyhriatej rúre. Dávame pozor, aby pena neprihorela. Po 10 - 15 minútach sú palacinky hotové. Po vybratí z rúry nalejeme na palacinky rum a necháme ich 30 - 40 sekúnd rumom flambovať. Horiace palacinky prikryjeme tanierom. Podávame ich teplé.

Domácí palačinky

5 vajec, hladká mouka, 1 l mléka, 1 šlehačka ve spreji, oříšky, marmeláda, ovoce 

V misce smícháme vajíčka, mouku a mléko. Těsto musí mít tu správnou konzistenci, aby se palačinky při pečení netrhaly. Nesmí být příliš řídké, ale ani moc husté. Palačinky pak smažíme na oleji nejlépe na teflonové pánvi. Potíráme ovocnou marmeládou nebo džemem. Zdobíme šlehačkou a nasekanými oříšky. 

Flambované palacinky

1/8 l mlieka, 100 g hladkej múky, 2 vajcia, 4 lyžičky masla, soľ, 300 g malín, 3 lyžice cukru, 6 cl rumu

Z troch lyžičiek rozpusteného masla, múky, vajec, mlieka a štipky soli vymiešame hladké palacinkové cesto, necháme odležať. Maliny posypeme cukrom a necháme odležať. Z pripraveného a odležaného cesta pripravíme palacinky, ktoré potom naplníme pocukrovanými malinami a zabalíme. Tieto balíčky potom poskladáme do väčšej, zvyškom masla vymazanej ohrievacej panvice, zalejeme rumom a zapálime. Flambujeme, kým alkohol nedohorí a plameň nezhasne.

Írske palacinky

1/2 dl mlieka, vajcia, 80 g práškového cukru, mletá škorica, 2 cl rumu, 10 g polohruhej múky, 60 g masla,  citrón.

Mlieko, vajcia, práškový cukor, škoricu a rum vymiešame. Pridáme múku a znovu vymiešame na husté cesto. V rozpálenom masle vyprážame tenké palacinky. Hotové kladieme na seba, posypeme cukrom a ozdobíme kolieskami citróna. 

Medovo - makové palacinky 

Na palacinkové cesto:

1 vajce, mlieko, 5 kopcovitých lyžíc hladkej múky, 2 polievkové lyžice Linco Family s príchuťou masla, štipka soli a cukru, olej na pečenie palaciniek

Plnka

100 g mletého maku, 3 polievkové lyžice medu, práškový cukor, 1 dl mlieka, na ozdobenie mätové lístky

Palacinkové cesto si pripravíme vymiešaním uvedených surovín. Z cesta upečieme palacinky, ktoré neskôr naplníme plnkou.  

Plnka:

Mlieko prevaríme, pridáme pomletý mak, med a za stáleho miešania krátko povaríme 5 minút. Necháme chvíľu vychladnúť, aby nám plnka zhustla.  

Plnkou naplníme palacinky a zatočíme do valca. Podávame s roztopeným medom  a posypané  práškovým cukrom zmiešaným s makom.  Ozdobíme lístkami mäty.

Palacinky

3 celé vajcia, 350 g polohrubej múky, soľ, 500 ml mlieka alebo smotany, 1 pohárik koňaku, šľahačka, kakao

Cesto z vajec, múky, soli, mlieka a koňaku vyšľaháme a necháme najmenej pol hodiny stáť. Pečieme na vymastenej panvici. Hotové palacinky naplníme jahodami a zabalíme. Nakoniec dáme navrch šľahačku, posypeme kakaom a ozdobíme jahôdkou. Takto pripravíme cca 18 až 20 palaciniek.

Palacinky plnené jablkami a pomarančovo - orechovým krémom

2 celé vajcia, 2 dl mlieka, 1 dl minerálnej vody, 20 dag múky, 2 stredne veľké jablká, 3 dl pomarančového džúsu, 1 pomaranč, 20 dag mletých orechov, 10 dag práškového cukru, 1 kávová lyžička škorice, 5 dag kryštálového cukru, 1 dl oleja, 1 kávová lyžička masla.

Z vajíčok a múky, primiešaním mlieka, minerálnej vody a trochu kryštálového cukru, pripravíme husté palacinkové cestíčko tak, aby v ňom neboli hrudky. Do cestíčka nastrúhame vopred ošúpané jablká, ktoré sme zbavili jadierok. Na panvici s troškou oleja upečieme palacinky, ktoré by nemali byť príliš tenké. Medzi tým na troche rozohriateho masla začneme pražiť mleté orechy, pridáme väčšiu časť pripraveného práškového cukru a prilejeme pomarančový džús. Miešame a varíme dovtedy, kým orechy nenasiaknu pomarančovú šťavu. Zahustíme kúskami čerstvého pomaranča. Týmto krémom naplníme palacinky a stočíme ich. Stočené palacinky nakrájame na silné kolieska a pred podávaním ich posypeme práškovým cukrom zmiešaným so škoricou. Ozdobíme nastrúhanou pomarančovou kôrou.

Palacinky plnené krémom

6 dl mlieka, vajcia, soľ, 300 g polohrubej múky, olej, zavárané marhule, čokoláda

Krém: 

5 dl mlieka, 10 kociek pudingového prášku, žĺtky, 60 g práškového cukru, 1 sáček vanilkového cukru.

Mlieko, vajcia a soľ rozšľaháme, za stáleho miešania postupne pridáme preosiatu múku a cesto necháme chvíľu postáť. Potom upečieme na vymastenej panvici tenké palacinky, ktoré naplníme zaváranými marhuľami, preložíme a polejeme krémom a roztopenou čokoládou. 

Krém: 

V mlieku rozmiešame pudingový prášok a žĺtky, za stáleho miešania uvedieme do varu, pridáme práškový i vanilkový cukor a povaríme 2 až 3 minúty. 

Palačinky Crepes Suzette

Suroviny pro 16 – 17 palačinek:

100 g hladké mouky, špetku soli, 1 lžíci hnědého krupicového cukru, 2 velká vejce, 1 lžíci slunečnicového oleje do těsta, 300 ml polotučného mléka, asi 2 lžíce světlého piva (nemusí být), 

rostlinný olej na potírání pánve

Na pomerančový karamel:

100 g másla, 100 g hnědého krupicového cukru, 150 ml čerstvé pomerančové šťávy, 2 lžičky strouhané pomerančové kůry, 1 lžičku jemně strouhané citronové kůry, 3 lžíce pomerančového likéru (nejlépe Grand Marnier), 2 lžíce koňaku

Mouku prosijte se solí do mísy, vsypte cukr. Uprostřed udělejte důlek, vlijte do něj vejce, olej a dvě lžíce mléka. Vařečkou prošlehejte základ těsta dohladka. Pomalu přilévejte další mléko a stále míchejte, aby směs zůstala hladká. Potom vlijte – už nemusíte tak pomalu – zbylé mléko, výsledná směs by měla připomínat (dvanáctiprocentní) smetanu. Pokud chcete, můžete nakonec přilít pivo.

Rozehřejte pánev (nejlépe o průměru 15 cm, což odpovídá klasickému průměru palačinek). Těsto na ni nalévejte nejlépe z naběračky s hubičkou nebo ze džbánku; na jednu palačinku by měly stačit dvě a půl lžíce těstíčka. Krouživým pohybem ho stejnoměrně rozestřete po dnu pánve. Jakmile palačinka zezlátne, což trvá asi 15 vteřin, obraťte ji a opékejte po druhé straně tak půl minuty, až na ní naskáčou typické hnědé puchýřky. Palačinku nechte sklouznout na talíř a pánev vytřete ubrouskem namočeným v oleji. Pak už jen smažte další, dokud nespotřebujete všechno těstíčko. Hotové palačinky pokládejte na talíři na sebe. Připravte pomerančový karamel: Na mírném plameni zahřejte hlubokou pánev nebo širší kastrol a za občasného promíchání v něm rozpusťte máslo spolu s cukrem. Jakmile se cukr začne rozpouštět, zvyšte plamen a pokračujte, dokud směs nezačne bublat, hnědnout a karamelizovat. Trvá to asi čtyři minuty; až ke konci občas promíchejte. Vlijte pomerančovou šťávu, přidejte strouhanou kůru a nechte ještě tři až čtyři minuty probublávat, aby vše zhoustlo. Přilijte alkohol, pár vteřin prohřejte a snižte plamen. Do karamelu vložte palačinku a pomocí vidličky ji v něm pěkně „vykoupejte“. Složte do šátečku a podávejte.

Palacinky s čerešňami

300 ml mlieka, 100 g hladkej múky, 1 vajce, 2 lyžice nakrájanej čerstvej mäty, štipka soli, 400 g konzervovaných odkôstkovaných čerešní, 1/2 lyžičky mandľovej esencie, 1/2 lyžičky miešaného korenia na jablkové pokrmy (klinček, škorica, …), 2 lyžice škrobovej múčky, práškový cukor a opražené mandľové lupienky na posypanie

Z mlieka, múky, vajca, nakrájanej mäty a štipky soli pripravíme palacinkové cesto a dáme ho odpočinúť. Medzitým čerešne a čerešňovú šťavu, mandľovú esenciu, korenie a škrobovú múčku dáme do hrnca a za stáleho miešania uvedieme do varu. Na miernom plameni varíme, kým zmes nezhustne a nezjasní sa, potom odstavíme. Kým čerešňová zmes chladne, upečieme z pripraveného cesta palacinky, ktoré následne zmesou naplníme, naplnené posypeme práškovým cukrom a opraženými mandľami.

Palacinky s džemom, ovocím a čokoládou

120 g hladkej múky, štipka soli, 1 vajce, 150 ml mlieka, 150 ml vody, olej na vyprážanie, 150 ml džemu, 1 tabuľka čokolády na varenie, 2 lyžičky cukru, ovocie 

Múku a soľ preosejeme do misy, v prostriedku urobíme jamku, pridáme vajce a polovicu mlieka. Dôkladne vyšľaháme. Postupne zašľaháme zvyšné mlieko a vodu. Pridáme 1 lyžičku oleja. Pripravené cesto necháme 10 minút odležať. Za naberačku zmesi opekáme z oboch strán na panvici v malom množstve oleja. Na hotové palacinky rozotrieme lyžičku džemu, zrolujeme a ozdobíme uvarenou čokoládou, do ktorej sme pridali cukor. Navrch môžeme dať aj šľahačku. 

Palacinky s jahodami

200 g hrubej múky, soľ, 60 g práškového cukru, 2 vajcia, 5 dl mlieka, 40 g oleja, 300 g jahodového kompótu

Do preosiatej hrubej múky pridáme trošku soli, práškový cukor, rozšľahané vajcia a za stáleho miešania postupne prilievame mlieko. Prísady dobre premiešame a z cesta opražíme na olejom vymastenej panvici tenké palacinky, po oboch stranách do zlatista. Jahody scedíme, posypeme práškovým cukrom, vidličkou roztlačíme na kašu, natrieme na palacinky, zvinieme ich, poprášime cukrom a podávame. 

Palacinky s pomarančmi

1/2 dl mlieka, vajcia, 30 g práškového cukru, soľ, 10 g vanilkového cukru, 80 g hladkej múky, 40 g oleja, 12 cl vody, 160 g práškového cukru, pomaranče.

Do studeného mlieka pridáme vajcia, cukor, soľ, a vanilkový cukor. Za stáleho miešania pridáme preosiatu múku a miešame tak dlho, až sa na povrchu cesta prestanú tvoriť hrudky. Cesto nalievame na olejom rozpálenú panvicu a po oboch stranách opečieme. Palacinky musia byť tenké a do zlatista upečené. Asi 12 cl vody rozvaríme so 160 g cukru, pridáme šťavu z pomarančov a týmto polievame teplé palacinky. 

Palacinky so zmrzlinou a horúcou čokoládou

500 ml mlieka, 125 g hladkej múky, 2 vajcia, 80 g rozohriateho masla, 50 g práškového cukru, soľ, vanilková a jahodová zmrzlina – celkom 1 liter, 10 ml likéru (najlepšie orange curacao)

Zmiešame múku, vajcia, žĺtok, polovicu cukru a osolíme. Postupne vlievame mlieko a stále miešame. Nakoniec dáme maslo a likér. Po upečení pocukrujeme, na tanieroch navŕšime na jednotlivé palacinky zmrzlinu, prikrytú palacinku polejeme horúcou čokoládovou omáčkou. Môžeme tiež flambovať.

Palacinky z tvarohového cesta

100 g hladkej múky, 5 dl mlieka, 30 dag práškového cukru, soľ, vajce, 100 g prelisovaného tvarohu.

Všetko dobre premiešame a necháme 1/2 hodiny odpočinúť. Pečieme palacinky. Plníme ich lekvárom. 

Palačinky plněné banánem a kokosem pro vašeho miláčka

115 g rýžové mouky (lze nahradit klasickou hladkou moukou),   na špičku nože soli, 2 vajíčka, 3 dl řídkého kokosového mléka, zelené potravinářské barvivo (není nutné), 25 g strouhaného kokosu, olej na smažení

Náplň:

2 lžíce šťávy z limet, nastrouhaná kůra z 1/2 limety, 1 lžička cukru, 1 lžíce strouhaného kokosu, 2 banány

Mouku a sůl nasypeme do misky, doprostřed uděláme důlek. Do něj rozklepneme 2 vejce a zalijeme trochou kokosového mléka. Vařečkou důkladně vymícháme hladké, husté těsto. Postupně vmícháme zbytek kokosového mléka a několik kapek barviva. Těsto necháme 20 minut odpočinout. Na náplň smícháme šťávu a nastrouhanou kůru z limet, cukr a kokos a obalíme v ní rozkrájené banány. Do odpočinutého těsta vmícháme kokos. Na pánvi se silným dnem o průměru 20 cm rozehřejeme trochu oleje. Na pánev naneseme asi 4 lžíce těsta, aby bylo pokryto její dno. Palačinku smažíme asi 1 minutu, dokud nezíská zlatavou barvu. Palačinku obrátíme a smažíme z druhé strany. Hotovou palačinku sesuneme z pánve a uchováme v teple. Postup opakujeme, dokud nespotřebujeme všechno těsto. Palačinky naplníme banány s kokosem a ihned podáváme. Palačinky můžeme nabídnout srolované nebo poskládané na čtvrtiny.

Palačinky s broskvemi   

palačinkové těsto z polohrubé mouky, mléka a žloutku, několik broskví, šlehačka, čokoládová poleva, strouhaný kokos  

Broskve spaříme, oloupeme a nasekáme na malé kousky. Smícháme je s ušlehanou a slabě oslazenou šlehačkou. Směsí plníme upečené palačinky, které navrch polijeme čokoládovou polevou a posypeme kokosem. Podáváme teplé.  

Palačinky s javorovým sirupem

200 g hladké mouky (může být i polohrubá nebo oba druhy v poměru půl na půl), špetku soli, 1 celé vejce a 1 žloutek, 1/2  sáčku prášku do pečiva, 300 ml mléka, 15 g rozpuštěného másla, javorový sirup a (rozpuštěné) máslo k podávání, rostlinný olej na smažení palačinek 

Mouku se solí a kypřicím práškem prosijte do mísy. Utvořte důlek a vlijte do něj vejce i žloutek. Za stálého míchání začněte pomalu přilévat mléko. Až ho přilijete polovinu, přidejte rozpuštěné máslo a prošlehejte směs dohladka. Vlijte zbylé mléko, ještě jednou prošlehejte a nechte těstíčko pár minut odpočívat. Na rovné pánvi s nepřilnavým povrchem rozehřejte trochu oleje. Malou naběračkou vlijte těstíčko (před smažením ho ještě jednou prošlehejte), krouživým pohybem ho rozestřete po pánvi a smažte po obou stranách dozlatova. Hotové palačinky podávejte teplé, přelité javorovým sirupem, případně máslem.

Palačinky s různými náplněmi

400 g hladké mouky, 1 l mléka (polotučného), 4 vejce, 4 lžíce moučkového cukru, špetka soli, olej na pečení palačinek, náplně podle chuti, (šlehačku, kompot na ozdobení) 

Palačinky u nás patří k natolik oblíbeným jídlům, že je zvládá a občas peče i náš junior. Nejde u nás však pouze o zákusek, ale většinou o večeři. Tomu také odpovídá uvedené množství surovin. Způsob jejich přípravy je všeobecně známý, proto snad jen rychle pro začínající kuchaře a kuchařinky. Všechny uvedené suroviny dáme do šlehače a rozšleháme na hladké těsto. Palačinky pečeme nejlépe na teflonové pánvi - před každou palačinkou ji pouze velmi málo vymastíme pomocí mašlovačky olejem a na rozpálenou pánev nalejeme příslušné množství těsta malou naběračkou. Čím tenčí palačinky, tím jsou u nás oblíbenejší. Po chvíli pečení palačinku obrátíme a upečeme i po druhé straně. Hotové palačinky lze plnit různými náplněmi: 

· rybízovým či jiným džemem 

· ušlehaným tvarohem s cukrem a trochou mléka 

· kombinací rybízového džemu a sladkého tvarohu s ovocem 

· čokoládovým termixem či smetánkem 

· dušenými jablky s nasekanými oříšky 

· sladkým tvarohem posypaným granulovaným kakaem 

Po naplnění palačinky srolujeme. Podáváme-li palačinky jako zákusek, lze je ozdobit např, šlehačkou a strouhanou čokoládou, nebo doplnit zmrzlinou a ovocem. 

Palačinky se skořicovou omáčkou a jablky  

2 vejce, 400 ml mléka, 20 dag hladké mouky, sůl, cukr, citrónová kůra, olej.  

Omáčka:

250 ml smetany, 1/4 másla, skořice, cukr, citrónová šťáva, jablka.  

V mléku rozšleháme hladkou mouku a vejce, mirně osolíme a ochutíme citrónovou kůrou. Na pánvičce s malým množstvím oleje pečeme tenké placky.

Omáčka: 

Jablka nakrájíme na měsíčky, pokapeme citrónovou šťávou, posypeme skořicí a opečeme na másle z obou stran. Znovu zakapeme citrónovou šťávou a posypeme cukrem. Na závěr zalijeme smetanou a necháme zhoustnout. Palačinky plníme omáčkou a podáváme.  

Palačinky Suzette 

4 dag másla, 1 pomeranč, citronová šťáva, 10 dag hladké mouky, 2 vejce, 2 dl smetany, cukr, sůl, koňak 


Máslo utřeme s cukrem a pomerančovou šťávou, dochutíme citronem a dáme do chladna. Z mouky, vajec a smetany uděláme palačinkové těsto, ochutíme cukrem, pomerančovou kůrou, střikem koňaku. Smažíme palačinky, potíráme máslem, skládáme do trojúhelníků, poléváme likerem a podáváme hořící.

Palačinky zapékané, plněné tvarohem

200 g polohrubé mouky, špetku soli, 1 l mléka, 1 – 2 vejce, 40 g krupicového cukru, máslo nebo olej na smažení 

Na náplň:

500 g plnotučného tvarohu + 2 lžíce bílého jogurtu, 100 g cukru, špetku mleté vanilky, 2 žloutky hrst rozinek, předem namočených, trochu strouhané citronové kůry, 2 bílky, špetku soli 

Na zapékání: 2 lžíce rozpuštěného másla 

K podávání: moučkový cukr 

Ze všech přísad na palačinky ušlehejte těstíčko. Těžkou silnostěnnou pánev o průměru 18 – 20 cm rozehřejte a vymastěte kouskem másla nebo trochou oleje. Naběračkou lijte těstíčko a hned ho krouživým pohybem rozestřete po celém dnu. Případné otvory ‚vyspravte‘ lžičkou těstíčka.

Na náplň utřete tvaroh s cukrem, jogurtem, vanilkou a žloutky. Přidejte citronovou kůru a odkapané rozinky. Z bílků a špetky soli vyšlehejte sníh a zatřete ho do tvarohu. Troubu předehřejte na 200, horkovzdušnou na 180 °C. Palačinky naplňte, zaviňte a naskládejte do pekáčku vymazaného máslem a pokropte je máslem. Vložte do trouby a patnáct až dvacet minut zapékejte. Podávejte horké, poprášené cukrem.  

Plnené palacinky

150 – 200 ml mlieka, 100 g múky, 1 vajce, 1 lyžička práškového cukru, štipka soli, olej na opekanie

Plnka: 

2 vajcia, 125 g mlieka, 20 g múky, 1 balíček vanilínového cukru, 70 g práškového cukru

Na ozdobenie: šľahačka, kompótové ovocie

V mlieku rozhabarkujeme múku, vajce, lyžičku cukru a štipku soli a necháme asi 10 min. postáť. Potom zmes opäť rozhabarkujeme. Na panvici rozpálime olej a upečieme 4 palacinky. 

Plnka: 

Z dvoch bielkov ušľaháme tuhý sneh, do ktorého zapracujeme 30 g práškového cukru. 2 žĺtky, mlieko, múku, vanilínový cukor a zvyšok práškového cukru dáme do hrnca a dobre rozmiešame. Na miernom ohni za stáleho miešania varíme do zhustnutia. Do horúceho krému opatrne vmiešame bielkový sneh. Na každú palacinku dáme časť plnky a palacinku preložíme na polovicu. Každú porciu ozdobíme šľahačkou a kompótovým ovocím.

Pohankové palačinky s ovocem a zmrzlinou

500 g pohankové mouky (nabízejí prodejny zdravé výživy i supermarkety), špetku soli, 1 lžičku prášku do pečiva, vodu na zadělání těsta, máslo na smažení palačinek 

Na ozdobu: 500 g lesního ovoce (například maliny, může být i mražené), 3 lžíce krupicového cukru, oblíbenou zmrzlinu, například vanilkovou 

Smíchejte mouku, sůl a prášek do pečiva. Pomalu přilévejte vodu a míchejte, aby vzniklo hustší, ale pořád ještě tekuté těsto. Silnostěnnou pánvičku s rovným dnem postavte na oheň a rozehřejte. Potřete ji máslem (z kostky odkrojte kousek a zabalte ho do alobalu, aby se vám při potírání dobře držel – anebo máslo rozehřejte v rendlíku a pak roztírejte peroutkou nebo štětcem). Naběračkou lijte na horkou pánvičku těsto a krouživým pohybem ho rozestřete; výsledkem by měly být tenké, stejnoměrné placičky. Osmažte je z obou stran dozlatova. Ovoce vsypte spolu s cukrem do kastrůlku a prohřejte, aby se chutě spojily. Nechte směs krátce povařit – šťáva trochu zkaramelizuje. Palačinky podávejte teplé s kopečkem zmrzliny, přelité horkou ovocnou omáčkou.

Třešňové palačinky

100 g hladké mouky, špetku soli, 2 lžíce nasekané máty, 1 vejce, 300 ml mléka, rostlinný olej na smažení, moučkový cukr na posypání (nemusí být) 

Na náplň: 

400 g kompotovaných vypeckovaných třešní, 200 ml šťávy slité z třešňového kompotu, 50 ml mandlového likéru, špetku mleté skořice, 2 lžíce škrobové moučky 

Suroviny na náplň smíchejte v kastrůlku a za stálého míchání přiveďte k varu. Omáčka zhoustne a zprůsvitní. Do mísy nasypte mouku, sůl a mátu. Postupně přidejte vejce s mlékem a šlehejte, aby vzniklo hladké těsto. Na pánvi rozpalte trochu oleje a smažte na něm tenké palačinky. Plňte je třešněmi, případně posypte cukrem.  

Tvarohové palačinky

75 g hladké mouky, 50 g solamylu, 5 vajec, sůl, 75 g cukru, 425 ml mléka, 2 lžíce oleje, 50g másla, 1 lžička vanilkového cukru, citrónová kůra, 300 g nízkotučného tvarohu, 50 g rozinek, moučkový cukr 

Smícháme mouku, solamyl, 1 vejce, špetku soli, 1 lžičku cukru, 300ml mléka a 50ml vody. Necháme 30 minut odpočívat. Na oleji usmažíme 8 tenkých palačinek.

Náplň: 

Žloutky, měkké máslo, 50g cukru, vanilkový cukr, špetku soli a citrónovou kůru utřeme do pěny. Přidáme tvaroh a rozinky. Z bílků ušleháme sníh a vše opatrně smícháme.

Ochuceným tvarohem potřeme palačinky, zavineme a naskládáme do zapékací mísy. Troubu předehřejeme na 200 stupňů. Zbývající vejce, 125ml mléka a 20g cukru ušleháme a palačinky přelijeme. V troubě pečeme asi 30 - 40 minut. Posypeme moučkovým cukrem a teplé podáváme.

Valentýnské palačinky

115 g rýžové mouky (lze nahradit klasickou hladkou moukou), na špičku nože soli, 2 vajíčka, 3 dl řídkého kokosového mléka, zelené potravinářské barvivo (není nutné), 25 g strouhaného kokosu,

olej na smažení

Náplň:

2 lžíce šťávy z limet, nastrouhaná kůra z 1/2 limety, 1 lžička cukru, 1 lžíce strouhaného kokosu, 

2 banány

Mouku a sůl nasypeme do misky, doprostřed uděláme důlek. Do něj rozklepneme 2 vejce a zalijeme trochou kokosového mléka. Vařečkou důkladně vymícháme hladké, husté těsto. Postupně vmícháme zbytek kokosového mléka a několik kapek barviva. Těsto necháme 20 minut odpočinout. Na náplň smícháme šťávu a nastrouhanou kůru z limet, cukr a kokos a obalíme v ní rozkrájené banány. Do odpočinutého těsta vmícháme kokos. Na pánvi se silným dnem o průměru 20 cm rozehřejeme trochu oleje. Na pánev naneseme asi 4 lžíce těsta, aby bylo pokryto její dno. Palačinku smažíme asi 1 minutu, dokud nezíská zlatavou barvu. Palačinku obrátíme a smažíme z druhé strany. Hotovou palačinku sesuneme z pánve a uchováme v teple. Postup opakujeme, dokud nespotřebujeme všechno těsto. Palačinky naplníme banány s kokosem a ihned podáváme. Palačinky můžeme nabídnout srolované nebo poskládané na čtvrtiny.

Zapečené palačinky s tvarohem a bílkovým sněhem 

100 g hladké mouky, 200 ml mléka, 1 vejce, 1 citrón kůra z citrónu, 1 vanilkový cukr, sůl, olej

tvarohová náplň:

200 g měkkého tvarohu, 80 g rozinek, 1 lžíce rumu, 1 lžíce medu

sníh z bílků: 
2 bílky, 80 g moučkového cukru, 80 g krystalového cukru, voda

Mouku, vejce, mléko, vanilkový cukr, citrónovou kůru a špetku soli vyšleháme v jednolité těstíčko. Poté pečeme na oleji v pánvi tenké palačinky. Tvaroh vymícháme s rumem, rozinkami a medem, naplníme do palačinek, zarolujeme a jednotlivé porce vložíme do zapékacích mističek nebo společně všechny porce do pekáčku. Bílky a moučkový cukr vyšleháme v pevný sníh. Cukr krystal svaříme s vodou na medovou konzistenci a zašleháme za tepla do vyšlehaného sněhu. Palačinky poklademe sněhem, vložíme do rozpálené trouby a při 250 °C krátce zapečeme dozlatova. Podáváme teplé.
Zapekané palacinky s tvarohom

práškový a vanilkový cukor na posypanie, 5 l mlieka, vajcia, 40 g práškového cukru, soľ, 20 g hladkej múky, tuk na opekanie 

Plnka: 
Vajcia, vanilkový cukor, citrónová kôra, 500 g tvarohu, 30 g hrozienok, 100 g cukru

Na poliatie: Vajce, 2 dl mlieka, 2 kocky cukru

Upečieme palacinky a naplníme ich tvarohovou plnkou, preložíme, poukladáme na vymastený pekáč a vložíme do dobre vyhriatej rúry. Asi po 15 minútach ich polejeme mliekom zmiešaným s cukrom a vajcom a zapekáme ešte asi 30 minút. 

Plnka: 

Cukor so žĺtkami vymiešame do peny, pridáme vanilkový cukor, postrúhanú citr. kôru, pretretý tvaroh a dobre vymiešame. Nakoniec zľahka primiešame z bielkov ušľahaný tuhý sneh a umyté osušené hrozienka. 

Zapekané plnené palacinky

150 g mlieka, 100 g múky, 1 lyžička práškového cukru, vajce, 1 štipka soli, olej na opekanie, 70 g práškového cukru, vrecúško vanilínoveho cukru, 20 g múky, vajcia, 125 g mlieka

Prísady určené na cesto rozhabarkujeme a necháme asi 10 minút postáť. Potom opäť rozhabarkujeme. Na panvici na oleji upečieme 4 palacinky. Zo zvyšných vajec oddelíme bielky. Pridáme 30 g cukru a ušľaháme z nich tuhý sneh. Žĺtky, mlieko, múku, vanilínový cukor a zvyšok práškového cukru v rajničke rozmiešame a za stáleho miešania na malom ohni uvaríme hustejší krém. Ešte do horúceho krému vmiešame pripravený bielkový sneh. Na každú palacinku uložíme časť plnky. Palacinku napoly preložíme. Palacinky uložíme do pomastenej ohňovzdornej misy. Poprášime ich práškovým cukrom a vo veľmi horúcej rúre 200 °C ich rýchlo zapečieme. Servírujeme ako teplý múčnik. 

Zapekané tvarohové palacinky

300 ml mlieka, 2 vajcia, 150 g tvarohu, 100 g vlašských orechov, 100 ml kyslej smotany, olej na opekanie, lekvár, 40 g práškového cukru, 100 g hladkej múky, soľ. 

V mlieku rozmiešame cukor, soľ, vajcia, pretretý tvaroh a múku. Na vymastenom palacinkári upečieme tenké palacinky, ktoré naplníme lekvárom a stočíme. Potom ich uložíme do vymasteného pekáča, posypeme pomletými orechmi, polejeme smotanou a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Zmrzlinová palacinka s mandľovými hoblinkami

150 g polohrubej múky, 150 ml mlieka, 125 ml minerálnej vody, vanilínový cukor, štipka soli, mandľové hoblinky, lekvár, zmrzlina, čokoládová poleva, ovocie.

Múku, vajcia, soľ a cukor vymiešame. Pridáme mlieko a minerálnu vodu. Z cesta upečieme palacinky, potrieme ich lekvárom. Preložíme ich na polovicu, pridáme zmrzlinový kopček, ozdobíme šľahačkou, čokoládovou polevou, ovocím a posypeme mandľovými hoblinkami. 

Zmrzlinové palačinky s lesním ovocem 

100 g borůvek, 4 lžíce vody, 2 lžíce krystalového cukru, jahody a maliny, 8 palačinek, moučkový cukr,  

Carte d’Or Crema di Mascarpone 

Borůvky vložíme do malého hrnce, přidáme vodu a krystalový cukr. Ohříváme dokud se cukr nerozpustí. Přihodíme maliny a jahody nakrájené na plátky, promícháme a můžeme servírovat. Na každý talíř naaranžujeme 2 palačinky přeložené na půl a přidáme 2 kopečky zmrzliny Carte d’Or Crema di Mascarpone. Vše zalijeme teplým ovocem a podle chuti posypeme moučkovým cukrem. Čerstvé ovoce můžeme nahradit mraženým.

Zuzančiny palačinky

2 žloutky, 4 lžičky cukru, 16 lžic mouky, 16 lžic mléka, sůl, trochu citrónové kůry, máslo na pečení.

Na omáčku: 

50 g másla, lžíci cukru, pomerančovou kůru, 2 až 3 lžíce koňaku.

Žloutky rozšleháme, osolíme a přidáme cukr. Za stálého míchání přidáme střídavě mléko a mouku, nakonec citrónovou kůru. Necháme chvíli odpočinout. Pak lijeme těsto na pánev vymazanou máslem a hotové palačinky potíráme omáčkou.

Omáčka: 

Nastrouháme trochu pomerančové kůry, přidáme k cukru, rozpustíme v koňaku a po trošce přimícháme do změklého másla. Potřené palačinky svineme a ihned podáváme. 

„Slané“ palacinky

Bramborové palačinky

400 g brambor, 2 vejce, 5 dl mléka, 1 lžíce cukru, 3 lžíce polohrubé mouky, olej na smažení, 5 dl mléka, 1 dl džemu

Brambory umyjeme a uvaříme ve slupce. Necháme vychladnout, oloupeme a rozmačkáme. Do brambor vmícháme žloutky, cukr, špetku soli, mléko a mouku. Bílky ušleháme na sníh a vmícháme do těsta. Na pánvi rozehřejeme tuk a naběračkou dávkujeme těsto na pánev. Palačinky smažíme z obou stran dozlatova. Nakonec natřeme z jedné strany džemem a svineme. Místo džemu můžeme také použít tvaroh. 

Brokolicové palacinky

3 dl mlieka, 10 lyžíc hladkej múky, 2 vajcia, pol lyžičky soli, štipka sódy bikarbóny, pol lyžice whisky alebo iného alkoholu, pol hlávky brokolice, 1 malá cibuľa, strúhaný syr

Z mlieka, múky, jedného vajca, soli, sódy bikarbóny a alkoholu vytvoríme palacinkové cesto a urobíme palacinky. Brokolicu povaríme domäkka v slanej vode, po vybratí roztlačíme a zmiešame na opraženej cibuľke s vajíčkom. Naplníme zmesou palacinky a posypeme ich strúhaným syrom.

Bryndzové palacinky  1

250 g polohrubej múky, 1/2 l mlieka, 4 vajcia, 5 lyžíc oleja, soľ, 250 g bryndze, 1 lyžica pažítky alebo petržlenovej vňate, 1 strúčik cesnaku, strúhanka 

Z mlieka, múky, 2 vajec a soli urobíme cesto, ktoré necháme 30 minút postáť. Potom pridáme 2 lyžice oleja a dobre premiešame. Rozohrejeme teflónovú panvicu a upečieme palacinky. Bryndzu vymiešame s pažítkou alebo petržlenovou vňaťou a lisovaným cesnakom. Bryndzou potrieme palacinky a zložíme ich do tvaru obálky. Obalíme ich v rozšľahaných vajíčkach a strúhanke a na oleji opečieme. 

Bryndzové palacinky  2

polohrubá múka, 4 vajcia, 2 lyžice oleja, 1/2 l mlieka, soľ, strúčik cesnaku, 250 g bryndze, strúhanka, 

1 lyžica nasekanej pažítky

Z mlieka, múky, soli, 2 vajec, 1/2 lyžice oleja urobíme palacinky. Cesto necháme 1/2 hodiny odpočívať. (Aby sa nám pri pečení  palacinky nelepili pridáme do cesta trochu minerálky alebo sódy.) Palacinky plníme bryndzovou zmesou: bryndza, pažítka, prelisovaný cesnak - všetko spolu dobre premiešame. Skladáme ich tak,  že ich klasicky buď zrolujeme, poskladáme na obálku alebo pred zrolovaním ešte zahneme okraje dovnútra aby nám plnka nevytiekla. Naplnené palacinky obalíme vo vajíčku, strúhanke a vypražíme na oleji.

Brynzové palačinky

150 ml mléka, 2 bílky, 50 g hladké mouky, sůl, olej, 100 g brynzy   

Do mléka přidáme bílky, špetku soli, hladkou mouku a ušleháme hladké těsto. Na pánvi rozpálíme trochu oleje, nalijeme tenkou vrstvu těsta a pečeme palačinky po obou stranách. Upečenou stranu ještě na pánvi poklademe brynzou, přeložíme na polovinu a okraj přidržíme trochu nahoru, dokud se brynza nerozpustí. Poté přeneseme na talíř a podáváme třeba s hlávkovým salátem nebo s jinou čerstvou zeleninou. Z uvedeného množství mléka upečete tak 3 až 4 palačinky.  

Bylinkové palacinky so šunkou

5 vajec, 6 lyžíc hladkej múky, 250 ml mlieka, soľ, 200 g šunky, 3 lyžice kyslej smotany, mleté čierne korenie, kayennské korenie, 2 lyžice posekaných byliniek podľa chuti, 6 lyžíc oleja, 6 lyžíc strúhanky

4 vajcia rozšľaháme s múkou, mliekom a soľou. Necháme 10 minúť postáť. Z cesta usmažíme 6 palaciniek. Šunku pokrájame na kocky, premiešame so smotanou, okoreníme koreniami a bylinkami. Na každú palacinku vložíme lyžicu šunkovej hmoty, zvinieme ju a obalíme v trojobale. Na rozpálenom oleji vysmažíme. Podávame teplé.

Čertove palacinky

3 dl mlieka, 2 vajcia, trochu soli, olej na pečenie, 200 g morčacích pŕs, sójová omáčka, čili paprička, mletá paprika, soľ, korenie, 5 prelisovaných strúčikov cesnaku, strúhaný syr, 4 lyžičky medu 

Najskôr upečieme slané palacinky. Morčacie prsíčka pokrájame nadrobno, osolíme, okoreníme a opečieme na oleji. Dobre pokvapkáme sójovou omáčkou, dochutíme mletou paprikou, prelisovaným cesnakom, korením, rozdrobenou čili papričkou a dusíme prikryté 5 minút. Potom k zmesi pridáme med a dusíme ďalej, až mäso zmäkne. Zmesou plníme palacinky, zvinieme ich a uložíme na vymastený plech. Polejeme medovou vodou, posypeme strúhaným syrom a zapečieme v rúre.

Hrachové palačinky             

4 vejce, 4 dl mléka, 1 sáček hrachové polévky, 6 - 8 lžic hladké mouky, 200 g sýru na strouhání, 200 g anglické slaniny vcelku, olej dle potřeby

V mléce rozkvedláme mouku, vejce, 1 sáček hrachové polévky, sůl (přiměřeně, jelikož polévka v sáčku už je slaná). Hmota musí být jemná. Necháme 10 minut uležet a pak smažíme palačinky, které ještě horké posypeme strouhaným sýrem a stočíme. Porce můžeme ozdobit kostičkami anglické slaniny.

Iloniny masové palačinky

kuřecí řízky, uzený bůček, mražená zelenina, pórek, česnek, sůl, pepř, sojovka, worchester, vegeta, koření na mleté maso, muškátový květ, tvrdý sýr, kečup.

Maso nakrájíme na nudličky, opečeme, přidáme sůl, česnek na kolečka a ostatní koření, pak přidáme mraženou zeleninu, podusíme, na závěr pórek nakrájený na kolečka. Upečené palačinky naplníme masovou směsí, svineme a naklademe do vymazaného pekáče – plechu, potřeme směsí strouhaného sýra a kečupu – obojího dle chuti - a zapékáme asi 20 – 30 min.

Jurské svadobné palacinky

6 hotových slaných palaciniek, 250 g slepačieho mäsa, 1 vajce, mleté čierne korenie, soľ, vajce, strúhanka a múka 

omáčka: 

2 l slepačieho vývaru, mrkva, petržlen, zeler kaleráb, cibuľa, 1 smotana na varenie, 1 PL horčice, 1 PL múky, olej, bobkový list, celé čierne korenie a soľ 

Do uvareného a pomletého slepačieho mäsa, pridáme vajíčko, soľ, koreniny a vzniknutú masu rozotrieme na palacinky. Poskladané palacinky obalujeme v trojobale a vyprážame do zlatista. 

Na masti speníme cibuľku, na ktorej podusíme nakrájanú zeleninu. Pridáme trochu červenej papriky, bobkový list, pár zrniek celého korenia, podlejeme slepačím vývarom, dochutíme a dusíme do mäkka. 

Celé korenie a bobkový list potom vyberieme a zeleninu rozmixujeme spolu so smotanou a lyžicou horčice. Omáčku zahustíme mliečnou zásmažkou a môžeme ju ochutiť aj troškou skaramelizovaného cukru. Jurské svadobné palacinky servírujeme preliate horúcou omáčkou. 

Kapustové palacinky  1

600 g hlávkovej kapusty, 120 g oleja, 5 dl mlieka, vajcia, 250 g hladkej múky, soľ, prášok do pečiva

Očistenú hlávkovú kapustu nakrájame na tenké rezance, sparíme vriacou vodou, necháme postáť 30 minút, scedíme, necháme vychladnúť. Z mlieka, vajec, hladkej múky, soli a prášku do pečiva pripravíme riedke palacinkové cesto. Do cesta pridáme vychladnutú kapustu. Na panvici pečieme palacinky. 

Kapustové palacinky 2

60 g cukru, 50 g masti, soľ, 300 g hlávkovej kapusty, 1/2 l mlieka, vajcia, 200 g polohrubej múky, mleté čierne korenie, olej na opekanie

Cukor na masti popražíme do ružova, pridáme postrúhanú, osolenú kapustu a pod pokrievkou podusíme. V mlieku rozhabarkujeme vajcia, múku, soľ podľa potreby a necháme 15 - 20 minút postáť. Potom pridáme do cesta udusenú vychladnutú kapustu a korenie. Na vymastenej panvici opekáme palacinky. 

Krakovské palačinky

400 g uzeného masa, sůl, 1 větší cibule, 200 g rýže, půl lžičky mletého pepře, 2 lžíce oleje, 8 slaných palačinek (připravených obvyklým způsobem), rýže, 400 g kapusty, 2 lžíce oleje, sůl, 6 stroužků česneku 

Uvaříme uzené maso. Na oleji zpěníme nakrájenou cibuli a vsypeme rýži. Za stálého míchání mírně pražíme a pak zalijeme vodou u uzeného masa. Podle chuti přisolíme a dusíme doměkka. Maso nakrájíme a vmícháme do rýže. Opepříme. Hotové rizoto zabalíme do palačinek a podáváme s dušenou kapustou, kterou nakrájíme, vsypeme na olej, osolíme a dusíme doměkka. Nakonec ochutíme utřeným česnekem.

Masové palačinky á la Horníček

Nejdřív si uděláte palačinky ze 400 g hladké mouky, 2 - 4 vajec, 1/2 lžičky prášku do pečiva, špetky soli.
Na nudličky nakrájíte maso. Je jedno, jestli vepřové, krůtí nebo obojí. A máte-li zrovna po ruce, i vepřová játra. Pokud játra někdo nerad, vynechte je. Dále potřebujete cibuli, sůl (já dávám vegetu), chilli, pepř, mletý zázvor a pórek. Nudličky masa a jater osmažíte s na kolečka nakrájenou cibuli. Když je maso skoro hotové, přidejte na kolečka nakrájený pórek a nechte jej pouze zavadnout, nemusí být zrovna na kaši. Okořeníme. Směs naklademe na připravené palačinky a srolujeme. Srovnáme do zapékací misky a navrch rozetřeme směs ze strouhaného syra a kečupu. Dáme do trouby zapéct, až je sýr lehce zahnědlý. Je to fakt děsně dobré a syté. Po dvou palačinkach omdlíváte, po třech prasknete...

Masové palačinky od naší babičky  

600 g kuřecího masa, 4 vejce, 1 lžička polévkového koření, 5 lžiček škrobové moučky, 4 lžičky oleje, 

sůl, pepř, sladká a pálivá paprika, curry, 4 menší cibule  

Maso nakrájíme na velmi drobné kostičky, přidáme vejce, polévkové koření, škrobovou moučku, olej, pepř, sůl, sladkou a pálivou papriku, curry a cibuli nakrájenou na drobné kousky. Řádně promícháme, vytvoříme placičky a smažíme na oleji.  

Mrkvové palačinky  

1 šálek postrouhané mrkve, 1 lžíce sterilovaného hrášku, kousek drobně pokrájené uzeniny, 2 vejce, 1/8 l mléka, 2 lžíce hladké mouky, vegeta, sůl 

Z mléka, žloutků a mouky umícháme těstíčko, přidáme mrkev, hrášek a uzeninu a osolíme. Promícháme a zlehka zapracujeme sníh z bílků. Osmažíme na mírném ohni z obou stran. Podávejte jako přílohu k pečenému masu.

Palacinková pikantná torta

4 vajcia, 250 g hladkej múky, 7,5 dl mlieka, 2,5 dl minerálnej vody, 600 g mletého mäsa (môže byť hovädzie, zmes hovädzieho a bravčového, alebo kuracie), 4 vajcia, 2 lyžice horčice, tymian, majorán, soľ, mleté biele korenie, cesnak, 0,5 l kyslej smotany, 3 lyžice pikantného kečupu.

Zo štyroch vajec, mlieka, minerálky a štipky soli zarobíme cesto na palacinky. Na zľahka vymastenej panvici upečieme palacinky vo veľkosti tortovej formy. Mäso zmiešame s vajcami, pridáme prelisovaný cesnak, mleté biele korenie, majorán, tymián, horčicu. Dobre vymiešame. Smotanu zmiešame s kečupom, štipkou soli a cibuľou. Môžeme pridať aj omáčku čili. Tortovú formu vymastíme. Položíme do nej jednu palacinku, na ktorú navrstvíme časť mäsovej hmoty, potrieme časťou smotanovej omáčky a položíme ďalšiu palacinku. Takto vrstvy opakujeme do spotrebovania palaciniek, alebo do zaplnenia formy. Navrchu by mala byť smotanová omáčka. Pečieme v rúre vyhriatej na 180 °Celzia, asi 25 minút.

Palacinky á la Danča

1/2 l mlieka, 2 žĺtky, 150 g hladkej múky, 50 g cukru, 1 vanilkový cukor, citrónová kôra, 1 štipka soli, olej 

V mise šľaháme cukor (vrátane vanilkového) s vaječnými žĺtkami, pridáme citrónovú kôru a zalejeme mliekom. Hladkú múku trochu osolíme a potom ju postupne vmiešame do cesta. Cesto by malo byť riedke. Necháme ho cca 1 hodinu v chladničke odležať. Palacinky smažíme na rozpálenej panvici, len ľahko potreté olejom.

Ako náplň odporúčam čerstvé ovocie (melón, broskyňa, jablká, kiwi, jahody, a pod.) nakrájané na kúsky s 1 lyžicou alkoholu (napr. vodka, rum) a ozdobiť šľahačkou.

Palacinky plnené brokolicou

2,5 dl mlieka, 1 vajce, štipku soli, hladkú múku podľa potreby, šunku, tvrdý syr, olej, brokolicu, cesnak, zeleninovú koreniacu zmes, kečup.


Z mlieka, vajca, soli a múky vypracujeme cesto a upečieme veľké palacinky. Brokolicu uvaríme v slanej vode a necháme vychladnúť. Palacinky naplníme vychladnutou brokolicou, preložíme ich a poukladáme na plech. Na palacinky dáme šunku a strúhaný syr a dáme zapiecť. Upečené palacinky ozdobíme kečupom. Podávame so zeleninou.

Palacinky plnené brokolicou a kukuricou

200 g polohrubej múky, 150 ml mlieka, 125 ml minerálnej vody, štipka soli. 

Na plnku:

200 g brokolice, 120 g sterilizovanej kukurice, 4 lyžice masla, tvrdý syr, korenie, soľ a vývar.

Z múky, vajec, mlieka, minerálnej vody a zo soli vymiešame cesto a necháme ho chvíľu odstáť. 

Umytú brokolicu spolu s kukuricou opečieme na masle, podlejeme vývarom, ochutíme soľou a korením a podusíme asi 5 minút. Panvicu potrieme maslom a z cesta upečieme 4 palacinky. Na každú polovicu dáme zeleninovú zmes, pridáme časť nastrúhaného syra, palacinku preložíme a vrch posypeme zvyškom syra.

Palacinky plnené mäsom a kajmakom   

200 ml mlieka, 2 vajcia, 300 g múky, soľ. 

Plnka: 

100 g hovädzieho mäsa, 100 g bravčového mäsa, 1 vajce, 1 cibuľa, 6 lyžíc oleja, 200 g kajmaku, 4 strúčiky cesnaku, petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ. 

Z múky, 1 vajca, mlieka a štipky soli pripravíme palacinkové cesto. Na vymastenej panvici z neho upečieme palacinky. Cibuľu, petržlenovú vňať a cesnak nasekáme nadrobno a opražíme na oleji. Hovädzie a bravčové mäso pomelieme. Mleté mäso pridáme k cibuľovému základu, spolu udusíme a necháme vychladnúť. Primiešame vajce, osolíme a okoreníme. Zmes rozotrieme na palacinky, ktoré zvinieme a uložíme do vymastenej ohňovzdornej nádoby. Zvinuté palacinky potrieme kajmakom a v rúre pečieme asi 30 minút pri teplote 180 °C. 

Palačinky  á la  potato  

těsto na palačinky, brambory, olej 

Brambory nakrájíme na malé hranolky a necháme smažit na oleji. Na osmažené hranolky nalijeme těsto na palačinky a necháme zapéct. Podáváme s kečupem.  

Palacinky plnené šampiňónmi  1

10 hotových palaciniek, 200 g ryže, 250 g šampiňónov, 200 g hydinových pečienok, 250 ml sladkej smotany, 1 PL škrobovej múčky, 1 cibuľa, 1 vajce, sušená koreňová zelenina, bazalka, majorán, čierne mleté korenie, paprika, soľ a olej

Na oleji orestujeme šampiňóny, pridáme na drobné kúsky nakrájané hydinové pečienky, okoreníme a dusíme do mäkka. Pridáme uvarenú ryžu, bazalku, majorán a osolíme. Zmesou plníme palacinky, ktoré ukladáme vedľa seba do vymastenej zapekacej nádoby. Zalejeme smotanou, rozmiešanou s vajcoma a škrobovou múčkou. Pečieme pri 200 °C 20 min., kým sa povrch pekne nezapečie. Servírujeme tak, aby bolo vidieť mozaiku vo vnútri palacinky.

Palacinky plnené šampiňónmi  2

80 g hladkej múky, 2 vajcia, 250 ml mlieka, soľ, 2 lyžice oleja, pažítka, 1 vrecko MAGGI „Amore Mio Syrová omáčka so šampiňónmi“, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 500 g čerstvých šampiňónov, 4 lyžice oleja,  čerstvo drvené korenie

Z múky a mlieka urobíme cesto, pridáme vajce, štipku soli, nasekanú pažítku a rozmiešame. Cesto necháme 15 minút odpočinúť. Na panvici rozohrejeme trochu oleja a postupne upečieme 8 tenkých palaciniek. 

Očistenú cibuľu nakrájame na jemno, na tuku necháme speniť, pridáme očistené a na plátky nakrájané šampiňóny a spolu krátko podusíme. Obsah vercka MAGGI Amore Mio Syrová omáčka so šampiňónmi vsypeme do 300 ml studenej vody a za stáleho miešania privedieme k varu. Za občasného miešania povaríme na miernom ohni 5 minút. Podusené šampiňóny vmiešame do omáčky a podľa potreby dochutíme. Palacinky naplníme zmesou, preložíme a posypeme jemne nasekanou pažítkou.

placičky a smažíme na oleji.  

Palacinky s brokolicovou plnkou

1 brokolica, 60 g masla, vňať z cibuľky alebo pažítku, 3 lyžice múky, 2 kocky zeleninového bujónu, 2 dl mlieka, 1 smotanu, mleté biele korenie, bazalku, 100 g strúhaného syra.


Pokrájanú brokolicu uvaríme. Do roztopeného masla pridáme pokrájanú vňať z cibuľky alebo pažítku a asi 1 minútu smažíme. Zaprášime múkou a smažíme ďalšiu minútu, za stáleho miešania. Odstavíme z ohňa a primiešame pokrájané kocky zeleninového bujónu, mlieko, smotanu a mleté biele korenie. Necháme zovrieť a zhustnúť. Potom primiešame brokolicu a bazalku. Palacinky naplníme plnkou a poskladáme do trojuholníkov. Poukladáme ich do vymasteného pekáča, posypeme strúhaným syrom a pečieme v stredne teplej rúre asi 10 minút.

Palacinky s bryndzou  1

250 g miešanej múky (hladká a hrubá), vajcia, 3 dl mlieka, 50 g droždia, soľ, voda, masť, maslo, 2 dl smotany

Plnka: 

10 g pažítky, vajce, trocha smotany, 150 g zemiakov, 250 g bryndze

Z miešanej múky, vajec, mlieka, droždia, soli a vody si pripravíme palacinkové cesto. Necháme ho asi hodinu stáť, potom na masti z neho pečieme palacinky. Ponatierame ich bryndzovou plnkou, preložíme na štvrťky a poukladáme do vymastenej ohňovzdornej misy, pričom každú potrieme rozpusteným maslom. Nakoniec palacinky zalejem smotanou a zapečieme v rúre. 

Plnka: 

Bryndzu dobre vymiešame, pridáme varené prelisované zemiaky, posekanú pažítku, vajce. Ak by plnka bola prituhá, pridáme trocha smotany. 

Palacinky s bryndzou  2

1/2 l mlieka, vajcia, soľ, 250 g polohrubej múky 

Plnka: 

250 g bryndze, 1 dl kyslej smotany, cibuľa, soľ, 

Na zapečenie: 1.5 dl kyslej smotany, vajce.

Z mlieka, vajec, soli a múky vymiešame palacinkové cesto, z ktorého upečieme na vymastenej panvici palacinky. Bryndzu vymiešame so smotanou a nadrobno pokrájanou cibuľkou. Mierne osolíme. Plnku natrime na palacinky, skrútime ich a vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy. Vo zvyšku smotany rozšľaháme vajce, palacinky zalejeme a zapečieme v rúre. 

Palacinky s bryndzovou plnkou  

1/2 l mlieka, 2 vajcia, soľ, 250 g polohrubej múky, 50 g oleja

Plnka: 

250 g bryndze, 1 dl kyslej smotany, 1 viazanička cibule, soľ

Na zapečenie: 50 g masla, 1 1/2 dl mlieka, 1 vajce 

V mlieku rozšľaháme vajcia, osolíme, primiešame múku a vymiešame hldké cesto. Z cesta opekáme na olejom potretej panvici tenké palacinky po oboch stranách. Potom ich potrieme plnkou, stočíme, poukladáme do maslom vytretej ohňovzdornej nádoby, zalejeme mliekom, v ktorom sme rozšľahali vajce, pokropíme maslom a v rúre zapečieme.

Plnka: Bryndzu rozmiešame so smotanou, pridáme pokrájanú cibuľku aj s vňaťou a osolíme.

Palacinky s mäsovou náplňou 

250 g polohrubé mouky, 3/8 l mléka, 3 vejce, 2 lžíce másla, sůl

náplň: 

150 g žampionů, 1 svazek mladé cibulky, 350g mletého míchaného masa, 2 lžíce oleje, 800 ml loupaných rajčat, 140ml sterilované kukuřice, sůl, pepř, mletou sladkou papriku

omáčka: 

1 cibule, 2 lžíce másla, 20 g hladké mouky, 1/8 l zeleninového vývaru z kostky, 1/8 l mléka, 100 g goudy, petrželka  

Na palačinky smícháme mouku, mléko, vejce a špetku soli. V pánvi rozehřejeme máslo postupně upečeme 4 palačinky a uchováme v teple.

Na náplň očistíme žampiony a nakrájíme je na plátky. Cibulky očistíme a pokrájíme na kolečka. V hrnci rozpálíme olej, vsypeme maso a za stálého míchání opečeme. Přidáme houby, cibulky a také opečeme. Rajčata nakrájíme na kousky a spolu s okapanou kukuřicí přimícháme k masu a 15 minut dusíme. Dochutíme solí, pepřem a paprikou.

Na omáčku oloupeme cibuli a najemno usekáme. Vsypeme do horkého tuku a necháme zesklovatět. Pak přisypeme mouku, promícháme a opetrně přilijeme vývar a mléko. Důkladně rozšleháme a při mírné teplotě zhruba 15 minut povaříme. Občas zamícháme. Nastrouháme sýr, 2/3 vmícháme do omáčky, zbytek odložíme. Nakonec osolíme a opepříme.

Palačinky naplníme masovou směsí, sepneme párátkem a dáme do zapékací mísy. Přelijeme sýrovou omáčkou, povrch posypeme zbylým sýrem a v předehřáté troubě na 200 stupňů 15 minut zapékáme, dokud se sýr neroztaví. Mezitím nasekáme petrželku. Hotové palačinky posypeme petrželkou  

Palacinky so špenátom a šampiňónmi

1/8 1 mlieka, 1/8 1 sýtenej minerálnej vody, 2 vajcia, 150 g hladkej múky, soľ, mleté čierne korenie, 1 polievkovú lyžicu citrónovej šťavy, olej, 100 g šampiňónov, 150 g špenátu

Čerstvý špenát umyjeme, očistíme, nakrájame, mrazený necháme na site rozmraziť a pred použitím vyžmýkame. Môžeme použiť aj špenátový pretlak. Z mlieka, minerálky, vajec a múky vymiešame metličkou hladké cesto, osolíme a okoreníme. Aspoň 15 minút ho necháme odstáť. Šampiňóny očistíme, nakrájame na plátky a dusíme na 1 polievkovej lyžici oleja, pridáme špenát, osolíme, okoreníme, pokvapkáme citrónovou šťavou. Z cesta na panvici potretej olejom z oboch strán upečieme palacinky, naplníme plnkou a stočíme. Môžeme posypať nastrúhaným syrom a vložiť na pár minút zapiecť do rúry.

Palacinky s údenou rybou

150 g polohrubej múky, 2 väčšie vajcia (alebo 3 menšie), 15 cl mlieka, 10 cl vody, soľ, 1 PL oleja, 4 menšie plátky údeného lososa, 4 menšie plátky údenej tresky, 4 menšie plátky údenej kambaly, 150 g smotany na šľahanie, 1 viazanička kôpru, šťava z 1 zeleného citróna, mleté čierne korenie, soľ

Preosiatu múku nasypeme do väčšej misy. V strede urobíme jamku a dáme do nej vajcia, mlieko, vodu, olej a štipku soli. Dobre vymiešame, kým nevznikne hladké, polotekuté cesto. Misu prikryjeme čistou utierkou a necháme odležať aspoň hodinu. Plátky ryby rozložíme na veľký tanier. Smotanu ušľaháme s citrónovou šťavou, soľou a korením. Pridáme jemne nasekaný kôpor. Upečieme palacinky, horúce naservírujeme na tanier, na každú dáme plátok ryby a kôpku šľahačky s kôprom. 

Palačinkové rolky se špenátem 

250 ml mléka, 4 vejce, sůl, muškát, 50 g rozpuštěného másla, 125 g mouky, máslo na smažení

Náplň:

750 g čerstvého špenátu nebo 600 g mraženého, 2 lžíce oleje, 2 cibue, 2 stroužky česneku, 50 g uzené slaniny, 1 žloutek, 50 g čerstvě nastrouhaného parmezánu, 100 g italského smetanového sýra Mascarpone, muškát, sůl, 100 g sýra gorgonzola 

Mléko, vejce, sůl, muškát a máslo dobře rozmícháme. Přidáme prosátou mouku. Těsto hněteme asi 2 minuty šlehačem. Poté necháme asi 30 minut odstát. Na pánvi rozpálíme máslo a smažíme palačinky. Upečeme 8 palačinek a necháme je vychladnout. Očistíme špenát, krátce jej povaříme a necháme vychlanout. Na pánvi rozpálíme olej a podusíme na něm nasekanou cibuli, česnek a na kostičky nakrájenou slaninu. Přidáme vymačkaný špenát a znovu podusíme. Zeleninu necháme vychladnout, a pak do ní vmícháme žloutek a sýr. Omelety naplníme špenátem, stočíme a vložíme do vymazaného pekáčku. Utřeme tvarohový sýr, okořeníme muškátem a osolíme. Směsí potřeme povrch omelet. Pečeme v předehřáté troubě na 175 stupních Celsia. asi 20 minut.

Palačinkový šnek  

1/4 l mléka, 4 vejce, sůl, muškát, 50 g rozpuštěného másla, 125 g mouky, máslo na smažení

Náplň:

400 g smetanového sýra, 150 g jogurtu, 50 g čerstvě nastrouhaného parmezánu, 2 svazečky zeleného koření (petržel), 200 g plátků vařené šunky 

Mléko, vejce, sůl, muškát a máslo dobře rozmícháme. Přidáme prosátou mouku. Těsto hněteme asi 2 minuty šlehačem. Poté necháme asi 30 minut odstát. Na pánvi rozpálíme máslo a smažíme palačinky. Upečeme 6 palačinek a necháme je vychladnout. 

Sýr, jogurt a parmezán utřeme a okořeníme sekaným zeleným kořením a pepřem. Palačinky uspořádáme, potřeme směsí, obložíme šunkou a stočíme. Necháme vychladnout v chladničce. Před podáváním krájíme na asi 3 cm silné plátky. 

Palačinky k masu

300 g brambor, 2 cibule, 1 hrst petrželky, 2 vejce, strouhanka, tuk na smažení, mletý pepř a sůl

Cibuli oloupeme, nadrobno nakrájíme, vmícháme 1 vejce, nasekanou petrželku a sůl podle chuti. Brambory oloupeme, uvaříme obvyklým způsobem a ihned rozmačkáme. Potom do brambor vmícháme 1 žloutek, sůl podle chuti, máslo a směs důkladně promícháme. Z těsta vyválíme tenký plát, který rozkrájíme na čtverce. Doprostřed každého čtverce dáme kousek cibulkové náplně a svineme. Na krajích těsto stiskneme prsty, aby náplň nevytekla. Potom naplněné těsto namáčíme v bílku, ve strouhance a na rozpáleném oleji usmažíme dozlatova. Podáváme k masu jako přílohu.
Palačinky paprikové 

4 papriky, 200 g mletého masa, 1 cibule, 20 g másla, 1,5 dl kysané smetany, 1/4 l mléka, 100 g polohrubé mouky, 1 vejce, 40 g tvrdého sýra, mletá paprika, sůl, olej, vývar 

Cibuli nakrájíme na drobno a osmažíme ji na másla do žluta, přidáme maso, osmahneme, vmícháme papriku a podlijeme vývarem. Osolíme, opepříme a dusíme do měkka. Přidáme 0,5 dl smetany. Maso smícháme s nadrobno nakrájenými paprikami a zbytek šťávy smícháme se smetanou. Z mléka, mouky a vajec připravíme palačinky, naplníme je směsí a narovnáme do mísy. Polijeme smetanou rozkvedlanou s vepčenou šťávou, posypeme sýrem a zapečeme.

Palačinky plněné houbami

400 g hub, 1/2 l mléka, 4 vejce, 150 g hrubé mouky, sůl, kmín, petrželka, tuk.

Houby očistíme, osolíme, okmínujeme a podusíme na másle. Nakonec k nim přidáme 1 vejce a nadrobno nasekanou petrželku. Z mléka a tří vajec, mouky a špetky soli si připravíme řídké těsto. Pečeme palačinky, které plníme houbami. Zdobíme petrželkou.

Palačinky plněné kuřecím masem a houbami

1 malý pomeranč, 150 g hladké mouky, 3 vejce, 1/2 lžičky soli, 10 snítek tymiánu, 50 g rozpuštěného másla, 375 ml mléka, máslo nebo olej na smažení 

Na náplň: 

5 jarních cibulek, 250 g žampionu, 2 lžíce citrónové šťávy, 500 g kuřecího masa, 2 lžíce oleje, sůl a pepř, 

200 g zakysané smetany

Pomeranč omyjeme v horké vodě a osušíme. Nastrouháme kůru, vymačkáme šťávu a odložíme stranou na přípravu náplně. Rozšleháme mouku, vejce, pomerančovou kůru, sůl a lístky ze dvou snítek tymiánu. Přidáváme střídavě rozpuštěné máslo a mléko, až vznikne polotekuté těsto bez žmolků. Přikryjeme ho a necháme 30 minut odpočinout. Jarní cibulky očistíme, omyjeme a nakrájíme na tenká kolečka. Houby očistíme, otřeme vlhkou utěrkou a nakrájíme na tenké plátky, které ihned zakapeme citronem. Kuřecí prsíčka nakrájíme na proužky. Rozehřejeme jednu lžíci oleje a maso na něm ze všech stran rychle opečeme. Potom ho osolíme, opepříme, vyjmeme z pánve a odložíme stranou. Zahřejeme zbytek oleje a houby na něm 5 minut prudce opékáme. Po 3 minutách přidáme jarní cibulky. Nakonec vmícháme kuřecí maso a náplň doděláme podle návodu. V horkém tuku upečeme 8 palačinek, naplníme je a podáváme. 

Palačinky s brokolicí

250 ml mléka, 3 vejce, 150 g hladké (polohrubé) mouky, špetka soli 

Náplň: 1 klobása, 50 g sýra Niva, 100 g brokolice 

Brokolici rozebereme na malé růžičky, propláchneme ji a uvaříme nejlépe v páře, aby zůstala pěkně zelená. Klobásu oloupeme a nakrájíme na menší kostičky, Nivu nastrouháme na hrubém struhadle. 

Suroviny na těsto dáme do šlehače a ušleháme do hladka. Na pánvi lehce vytřené tukem upečeme několik palačinek. Každou naplníme směsí klobásy, sýra a brokolice, přeložíme na polovinu a dáme zapéct na chvilku do mikrovlnné trouby. Palačinku ozdobíme kečupem. 

Palačinky s fazolemi

150 g polohrubé mouky, 250 ml mléka, 2 vejce, 5 g soli, 200 ml oleje na smažení. 

Náplň: 

300 g fazolí, 100 g cibule, 50 ml oleje, 20 g soli, 1 g pepře, 10 ml octa

Přebrané fazole zalijeme vodou a necháme je přes noc nabobtnat. Poté fazole uvaříme doměkka, dochutíme kořením a smícháme s osmaženou cibulí, kterou jsme jemně nakrájeli. Z mouky, mléka, vajec a soli připravíme lité těsto. Na rozehřátém tuku osmažíme palačinky, naplníme je fazolemi a skládáme do šátečku. Konzumujeme teplé.

Palačinky s kopřivovým špenátem  

250 ml mléka, 4 lžíce hladké mouky, 2 vejce, 1 cibule, 1 lžíce másla, 1 miska mladých kopřiv, 3 stroužky česneku, pepř, sůl, sýr na strouhání.  

Z mléka, vejce a části mouky ušleháme hladké těsto, z kterého usmažíme palačinky. Drobně nakrájenou cibuli zpěníme na másle, přidáme mouku a uděláme světlou jíšku. Vsypeme oprané a spařené kopřivy, osolíme, ochutíme česnekem a pepřem. Chvilku podusíme a nakonec vmícháme vejce. Směs mažeme na palačinky, které přehneme do šátečků, poté je naskládáme na plech, posypeme nastrouhaným sýrem a zapečeme v troubě.  

Palačinky s liškami

150 g hladké nebo polohrubé mouky, 500 ml mléka, 3 vejce, špetka soli, máslo a panenský olivový olej – dohromady asi 3 lžíce, 2 stroužky česneku, rozdrcené hrst jemně sekané pažitky, 400 g lišek, smetana (asi 3 lžíce) 

Ze 150 g hladké nebo polohrubé mouky, 500 ml mléka, 3 vajec a špetky soli ušlehejte těstíčko na palačinky. Rozehřejte nepřilnavou  pánev a potřete ji trochou oleje. Jakmile se olej rozehřeje, naběrečkou na něj nalijte trochu těstíčka a krouživým pohybem ho rozlijte po celé pánvi. Asi po dvou minutách palačinku opatrně obraťte; můžete to zkusit i nadhozením pánve. Osmažte i z druhé strany. Jakmile se objeví typické hnědé puchýřky, je palačinka hotová. Na náplň rozehřejte v kastrole máslo a panenský olivový olej – dohromady asi 3 lžíce. Vsypte 2 stroužky česneku, rozdrcené, a hrst jemně sekané pažitky. Přisypte 400 g lišek a smažte, dokud nezačnou krásně vonět. Posolte a pod pokličkou na mírném plameni duste, až změknou. Lišky jsou poněkud tužší, takže počítejte asi s 15 minutami. Kontrolujte, zda se nevysmažila šťáva – pokud ano, podlijte směs trochou horké vody. Jakmile jsou houby měkké, zjemněte šťávu smetanou (asi 3 lžíce) a podle chuti osolte a opepřete. Na každou palačinku naneste trochu náplně a zarolujte ji nebo složte do šátečku. Hezkou ozdobou jsou květy pažitky.

Palačinky s masovou náplní

250 g polohrubé mouky, 3/8 l mléka, 3 vejce, 2 lžíce rostlinného tuku, sůl. 

Na náplň: 

150 g žampionů, svazek mladé cibulky, 350 g míchaného mletého masa, 2 lžíce oleje, 800 g loupaných rajčat v konzervě, 140 ml sterilované kukuřice, sůl, pepř, mletou sladkou papriku.

Na omáčku: 

cibuli, 2 lžíce másla, 20 g hladké mouky, 1/8 l zeleninového vývaru a mléka, 100 g goudy, petrželku.

Na palačinky smícháme mouku, mléko, vejce a špetku soli. V pánvi na rozehřátém tuku postupně upečeme 4 středně silné palačinky. V hrnci rozpálíme olej, přidáme maso, opečeme, přidáme plátky žampionů, cibule nakrájené na kolečka, opečeme, přimícháme kousky rajčat a kukuřici a 15 minut dusíme. Dochutíme solí, pepřem a paprikou. Na omáčku usekáme cibuli, vsypeme do horkého tuku, necháme zesklovatět, přidáme mouku, promícháme, přilijeme vývar a mléko, rozšleháme a 15 min. povaříme, občas zamícháme. 2/3 strouhaného sýra vmícháme do omáčky, osolíme, opepříme. Palačinky naplníme masovou směsí, sepneme párátky a dáme do pekáčku. Přelijeme sýrovou omáčkou, posypeme zbylým sýrem a při 200 °C 15 min. zapékáme. Hotové palačinky sypeme petrželkou. 

Palačinky s masovou nádivkou  

Suroviny pro 2 děti: 

1/4 l mléka, 100 g polohrubé mouky, 1 vejce, sůl, tuk na pečení, 

Nádivka: 

100 g vařeného masa, 20 g cibule, 20 g másla, 4 lžíce vývaru z masa nebo vody, 40 g strouhanky, 

citrónová kůra 

Do mléka přidáme mouku, vejce, sůl a vymícháme hladké těstíčko. Pánev potřeme rozpáleným tukem a pečeme tenké palačinky, které plníme masovou nádivkou. Z tohoto množství uděláme asi 8 palačinek. Podáváme se salátem. 

Nádivka: 

Uvařené maso umeleme, dáme na drobně pokrájenou cibuli, osmaženou na másle, podlijeme vývarem nebo vodou, zahustíme strouhankou, osolíme, ochutíme citrónovou kůrou a pět minut podusíme. 

Palačinky s masovou náplní

250 g polohrubé mouky, 3/8 l mléka, 3 vejce, 2 lžíce rostlinného tuku, sůl. Na náplň: 150 g žampionů, svazek mladé cibulky, 350 g míchaného mletého masa, 2 lžíce oleje, 800 g loupaných rajčat v konzervě, 140 ml sterilované kukuřice, sůl, pepř, mletou sladkou papriku.

Na omáčku: 

cibuli, 2 lžíce másla, 20 g hladké mouky, 1/8 l zeleninového vývaru a mléka, 100 g goudy, petrželku.

Na palačinky smícháme mouku, mléko, vejce a špetku soli. V pánvi na rozehřátém tuku postupně upečeme 4 středně silné palačinky. V hrnci rozpálíme olej, přidáme maso, opečeme, přidáme plátky žampionů, cibule nakrájené na kolečka, opečeme, přimícháme kousky rajčat a kukuřici a 15 minut dusíme. Dochutíme solí, pepřem a paprikou. Na omáčku usekáme cibuli, vsypeme do horkého tuku, necháme zesklovatět, přidáme mouku, promícháme, přilijeme vývar a mléko, rozšleháme a 15 min. povaříme, občas zamícháme. 2/3 strouhaného sýra vmícháme do omáčky, osolíme, opepříme. Palačinky naplníme masovou směsí, sepneme párátky a dáme do pekáčku. Přelijeme sýrovou omáčkou, posypeme zbylým sýrem a při 200 °C 15 min. zapékáme. Hotové palačinky sypeme petrželkou. 

Palačinky se salámem a sýrem  

1/2 l mléka, 2 vejce, 20 dag eidamu, 20 dag měkkého salámu, polohrubá mouka, sůl, pepř.  

Salát:

1/2 kg hlávkového zelí, 1 kapie, 2 dl zakysané smetany, 2 dl olivového oleje, 10 dag měkkého salámu, sůl.  

Z mléka, vajec a mouky si připravíme palačinkové těsto. Když upečeme palačinku po jedné straně, ihned jí poklademe nahrubo nakrájeným salámem a sýrem a srolujeme. Můžeme zapéci v troubě nebo ji necháme takto. Podáváme se zeleninovým salátem.

Zelný salát:

Zelí nakrájíme, osolíme, přidáme na rpoužky nakrájenou kapii a nahrubo nastrouhaný měkký salám. Dobře promícháme stejné množství zakysané smetany a oleje a nalijeme na salát.  

Palačinky se špenátem a se sýrem  

450 g mraženého listového špenátu, 2 vejce, 75 g hladké mouky, na špetku nože prášku do pečiva, 150 ml mléka, 50 ml minerální vody, 8 šalotek, 2 stroužky česneku, 175 g kozího sýra, 3 lžíce oleje, 1 lžíce provensálského koření, 370 g pokrájených rajčat (i sterilizovaných), 3 lžíce kečupu, pepř, sůl, sladká paprika, rozmarýn na ozdobu

Špenát necháme rozmrazit. Ušleháme vejce se špetkou soli, vmícháme prosetou mouku a prášek do pečiva. Přidáme mléko a minerální vodu a necháme 20 minut kynout. Šalotku oloupeme a nakrájíme na plátky. Oloupaný česnek jemně posekáme. Rozdrobíme kozí sýr. Rozehřejeme 2 lžíce oleje a osmahneme na něm šalotku a česnek. Přidáme koření, rajčata, kečup a asi 7 minut podusíme. Ochutíme solí, pepřem a paprikou. Na zbylém oleji postupně upečeme 4 palačinky. Do rajské omáčky vmícháme sýr a špenát a zalijeme jí palačinky. Svineme je a nakrájíme na dílky. Rozdělíme na talíře a ozdobíme rozmarýnem.

Palačinky z hlívy 

250 g hlívy, 100 g cibule, 50 g oleje, 1 vejce, 200 ml mléka, 100 g hladké mouky, rozšlehaná vejce na obalování, tuk, pepř a sůl. 

Nadrobno nakrájenou cibuli osmažíme na tuku, přidáme pokrájenou hlívu, sůl, pepř a dusíme doměkka. Potom smícháme s vejcem. Z mléka, mouky, vejce a špetky soli připravíme palačinkové těsto a upečeme tenké palačinky, které naplníme houbovou směsí, zabalíme, namočíme v rozšlehaném vejci a osmažíme dozlatova. Podáváme s bramborovou kaší. 

Palačinky z neslazeného těsta a se špenátem

Suroviny a postup:
Špenát doporučuji dochutit výrazněji než při konzumaci typu uzené se špenátem .. zkuste třeba bazalku, víc česneku apod. 

Palačinky přiměřeně poklademe špenátovou hmotou, zasypeme strouhaným sýrem, zarolujeme a před podáváním prohřejeme v mikrovlnce nebo klasické troubě. Milovníkům sýrů doporučuji na zarolovaných palačinkách rozpéct proužky Hermelínu. 

Pikantnější forma: 

Dovnitř (nebo i navrch) použít Nivu ... to ale není moc ke snídani - spíš ta večeře a pak už zůstat doma. Zapíjet lze v podstatě čímkoli. Já si dávám suché bílé, ale brácha to klidně spláchne i mlékem.

Placičky z ovesných vloček a hrozinek

Suroviny a postup:
Dva šálky ovesných vloček přelijeme šálkem a půl vody, přidáme špetku soli a necháme 1/2 hod. odpočinout. Před tepelným zpracováním vmícháme spařené hrozinky a lžičku oleje. Na pekáč natřený máslem tvoříme lžičkou hromádky. Pečeme podle síly placiček 20 - 30minut do růžova. Lze také skladovat jako vánoční cukroví.

Plněné bramborové palačinky

3 vejce, 4 dl mléka, 150 g polohrubé mouky, 1 syrový brambor, 1 stroužek česneku, majoránka, oregano, pepř, sůl, olej na pečení. 

Na naplnění: 

hořčice, strouhaný nebo plátkový sýr, uzenina, sterilovaná zelenina (kukuřice, hrášek, kapie, květák...), cibule nebo pórek

Z vajec, mléka a mouky připravíme řídké těsto, okořeníme je a vmícháme jemně strouhaný brambor a prolisovaný česnek. Z těsta na rozpáleném oleji pomalu upečeme silnější palačinky. Opékáme pouze po jedné straně, ale tak, aby se propekly. Na neopečené straně je potřeme hořčicí a poklademe nakrájenou uzeninou, sýrem a zeleninou. Palačinky stočíme a buď je ještě chvíli vrátíme na pánvici, nebo je dáme krátce zapéct do mikrovlnky. Na povrchu je můžeme ozdobit kečupem.

Plnené palacinky  1

palacinky, 200 g syra s modrou plesňou, 200 g masla, 1 lyžicu kyslej smotany alebo jogurtu. 

Postrúhaný syr vymiešame s maslom a kyslou smotanou, alebo jogurtom. Každú palacinku rozkrojíme na 6 dielov. Každý diel potrieme pripravenou nátierkou a okraje preložíme. Ozdobíme lístkom bazalky, alebo petržlenovou vňaťou a orechom. 

Plnené palacinky  2

2 dl mlieka, 1 vajce, 3 lyžice hl. múky, soľ, na hrot noža karí 

na plnku: 

2 lyžice oleja, 2 lyžice hl. múky, 1 dl mlieka alebo smotany, soľ, postrúhaný muškátový orech, mleté korenie, pár kvapiek worchesterskej omáčky, 30 dag mäsa (šunka, pečeň, slovenská točená, údené mäso), 1 žĺtok, horčica, kečup, pažitka alebo petržlenová vňať, šampiňóny.

Do kastrólika dáme olej, múku, zalejeme mliekom alebo smotanou a uvaríme kašu. Pridáme soľ a všetky koreniny, potom zomleté mäso, žĺtok a všetko spolu premiešame. Dochutíme horčicou, kečupom, vňaťou. Zabalíme, obalíme v trojobale a vyprážame.

Plněné palačinky

100 g hladké mouky, 1 lžíce škrobové moučky, špetka soli, 3 vejce, 125 ml mléka, 2 lžíce rozehřátého másla, 300 g kuřecích prsíček, 2 lž oleje, 2 mrkve, 1 pórek, 1 paprika, sůl, pepř, sojová omáčka, tuk

Připravíme těsto z hladké mouky, škrobové moučky, vajec, mléka, másla a soli. Nakrájíme maso na nudličky, okořeníme, obalíme v škrobové moučce a opečeme ho na pánvi. Přidáme papriku, mrkev a pórek. Opečené palačinky plníme masovou směsí.

Plnené vyprážané palacinky

tvrdý syr, tavený syr,šampiňóny, šunka, kukurica, vajíčko na tvrdo, olej, múku, vajcia, mlieko, strúhanka

Z mlieka, múky a vajec vymiešame palacinkové cesto a na panvici spravíme hrubšie nesladké palacinky. Každú palacinku potrieme vymiešaným taveným syrom, na ne poukladáme kúsky tvrdého syra, šampiňóny, šunku, kukuricu, koliečka vajíčka príp. iné ingrediencie-podľa chuti. Palacinky zvinieme tak, aby sa nerozsýpali, obalíme v múke, vajciach a strúhanke a vysmažíme na rozohriatom oleji. Inou (zdravšou) alternatívou je naplnené palacinky zapiecť v rúre alebo mikrovlnke. 

Slané palačinky se dvěma náplněmi

250 g hladké mouky, 500 ml mléka, 3 vejce, špetku soli, olej na smažení palačinek

na 1. náplň:

1 malou salátovou okurku, 2 pevná rajská jablíčka, 250 g balkánského sýra, vše nakrájejte na drobné kostičky

na 2. náplň:

200 g drůbeží šunky, 200 g tvrdého sýra, 1 oranžovou a žlutou papriku; vše nakrájejte na drobné kostičky

Suroviny na palačinky promíchejte vidličkou nebo šlehací metlou. Těstíčko nechte alespoň čtvrt hodiny odstát. Na dno silnostěnné pánve nalijte trochu oleje – můžete ho rozetřít štětcem, aby bylo dno stejnoměrně pokryto. Pánev rozpalte na střední teplotu a v té ji pokud možno udržujte. Naběračkou nalijte trochu těsta na pánev a krouživým pohybem ho rozestřete. Jakmile se na spodní straně začnou tvořit hnědé puchýřky a okraje palačinky zlátnout, obraťte ji. Pokud budete jíst hned, můžete palačinky nechat na kuchyňském papíře (odsaje přebytečný tuk). Až trochu vychladnou, naplňte je uvedenými surovinami, stočte a příčně překrojte. Můžete je podávat ještě teplé, nebo vychladlé.

Slané palacinky

2 vajcia, 1 lyžicu oleja, 0,5 až 2 dl piva, 150 g hladkej múky, soľ, tuk na vyprážanie. 

Na plnku: 

150 až 200 g šunky alebo salámy, 150 g syra Niva, horčicu, múku, 2 vajcia a strúhanku na obaľovanie.

Z prísad urobíme cesto, ktoré necháme 10 až 15 minút stáť. Na rozohriatom tuku upečieme čo najtenšie palacinky. Na každú položíme plátok šunky, potrieme horčicou a posypeme strúhaným syrom. Palacinku stočíme a obalíme v trojobale - múke, rozšľahanom vajci a v strúhanke, a vypražíme na rozohriatom tuku. Podávame so zemiakmi. Palacinky môžeme plniť rôznymi plnkami, napríklad vajíčkovou, hríbovou, pomletým mäsom opraženým na cibuľke.

Plněné smažené palačinky

Na palačinky potřebujeme těsto z hladké mouky a vejce, špetky soli, v množství na 1 l mléka.

Náplň palačinky :  

120 g sekané žampiony, 150 - 200 g uzenina - nakrájet na nudličky, 150 g  plísňového sýra - nastrouhat, posekat nahrubo, 150 g sýr Eidam - nastrouhat na hrubo, 50 - 70 g steril. hrášek, 1 - 2 celé vejce, trocha oleje na orestování, sůl, pepř, koření podle vlastní chutě (např. saturejka, majoránka, muškátový oříšek, paprika) vždy však jeden druh, jinak se aroma jednotlivých koření překrývá, hladká mouka, strouhanka a vejce na trojbal

Na oleji orestujeme společně uzeninu, nakrájenou na nudličky nebo strouhanou na hrubo se žampiony a hráškem, ochutíme a nakonec vmícháme vejce a vše v řídké konzistenci sundáme s plotny a necháme lehce zchladnout. Potom vše smícháme s nastrouhaným sýrem. Směsí plníme předem připravené palačinky, pevně je zatočíme a v půli je překrojíme a necháme odložené na tácku tak, aby zchlazením došlo ke slepení palačinky (stydnutím tuku ze smažení). Jinak se při balení ještě teplé mají snahu rozpadat - rozbalovat. Nádivku nanášíme 1,5 cm od okraje po celé ploše. Naplněné palačinky obalujeme v trojbalu a přitom dáváme pozor, aby se náplň v řezu nesypala ven. Ve strouhance lehce opatrně přitlačujeme. Obalené palačinky smažíme ponořené v oleji nebo ve fritéze. Podáváme s bílým pečivem nebo jako přílohu. Lze konzumovat samotnou jako chuťovku.

Do nádivky lze přidat dle vlastního uvážení např. petrželovou nebo celerovou nať, pažitku, nať z cibule, pokrájenou červenou papriku nejlépe kapie, pórek, vše drobně pokrájené. Dále můžeme přidat před zabalením nakrájený plátek šunkového řezu, debrecínky apod. Lze různě podle chuti kořenit. Vždy však s mírou, aby se aroma jednotlivých druhů nepřekrývala. S ohledem na množství lze část naplněných a zabalených palačinek rozprostřít v mrazáku na mikroténovou folii (jinak by se přímým vložením do sáčku slepily) a po zmrznutí vložit do mikroténového obalu a ponechat v mrazáku.  

Slané mäsové palacinky 

400 g vareného hovädzieho mäsa, 40 g hladkej múky, maslo, 1 dl mlieka, 1 dl hovädzieho vývaru, zelená petržlenová vňať, vegeta, čierne mleté korenie, palacinky, strúhaný syr. 

Klasickým spôsobom pripravíme slané palacinky a odložíme ich na teplé miesto. Do rozpusteného masla pridáme nadrobno nasekanú zelenú petržlenovú vňať, vegetu, čierne mleté korenie a miešame do zhustnutia. Nakoniec pridáme pomleté varené hovädzie mäso, môžeme použiť aj údené alebo kuracie. Necháme prevrieť a odstavíme. Pripravenou zmesou plníme palacinky, ktoré stočíme a ukladáme do vymastenej jenskej misy. Krátko zapečieme a podávame posypané strúhaným syrom. 

Slané palacinky plnené pórom

7,5 dl mlieka, 3 vajcia, 1 lyžička soli, 150 g polohrubej múky, 2 lyžice hladkej múky, olej, 100 g tvrdého syra. 

Plnka: 

5 dl mlieka, 2 lyžice hladkej múky, 100 g mäkkého taveného syra, 200 g póru, 1 lyžica masla, olej, soľ, štipka muškátového oriešku.

Z mlieka, soli, z rozšľahaných vajec, polohrubej múky a z hladkej múky vymiešame redšie cesto. Na olejom natretej panvici postupne upečieme trochu hrubšie palacinky. Každú natrieme plnkou, zvinieme a tesne vedľa seba uložíme do vymastenej zapekacej nádoby. Každú vrstvu posypeme postrúhaným syrom, pokvapkáme olejom a vo vyhriatej rúre zapekáme asi 20 minút. 

Plnka: 

Z mlieka a hladkej múky uvaríme hladký krém. Do horúceho vložíme syr a miešame, kým sa nerozpustí. Pridáme umytý pokrájaný pór, maslo, podľa chuti osolíme a okoreníme muškátovým orieškom. Necháme trochu vychladiť.

Smažené palacinky  plnené syrom, šunkou a zeleninou

Palacinky, 125 g masla, 2 lyžice múky, 1 téglik šľahačkovej smotany, 1 téglik kyslej smotany, olej, plátky tvrdého syra, plátky šunky, čerstvá sezónna zelenina

Z masla a múky urobíme v rajnici zaprážku. Do nej vmixujeme šľahačkovú a kyslú smotanu. Zľahka ohrejeme. Takáto omáčka sa volá zakladný bešamel. Môže sa do nej roztopiť tavený syr alebo niva.

Vychladenou omáčkou (zakladným bešamelom) potrieme palacinky. Na to dáme plátok šunky, syra a na kocky nakrajanú zeleninu. Palacinky zatočíme a takéto valčeky obalíme v trojobale a vypražíme.

Smažené palačinky plněné špenátem

1 l mléka, 300 g hladké mouky, 2 - 4 vejce (na palačinkové těsto, do špenátu, na obalování), špetka soli, pepř, 1 balíček zmrazeného špenátu, strouhanka na obalování, 2 stroužky česneku, olej na smažení

Do mléka vmíchejte hladkou mouku, vejce, sůl. Připravené těsto nalévejte naběračkou na rozpálenou pánev a opečte palačinky z obou stran. Po upečení palačinky plňte špenátem a srolujte. Takto srolované palačinky obalujte jako řízek, nejprve v mouce, pak ve vajíčku a na konec ve strouhance. A dozlatova je opečte v rozpáleném oleji.

Příprava špenátu:

Na osmaženou cibulku dejte rozpustit rozměklý špenát. Přilijte trochu mléka, přimíchejte strouhanku, 1 vejce, sůl a poduste. Když se voda odpaří, dosolte a dochuťte podle svých představ česnekem a pepřem.

Sýrové palačinky se šunkou

0,5 l mléka, 2 žloutky, špetka soli, 8 velkých lžic polohrubé mouky, máslo nebo tuk na smažení, 10 dag strouhaného sýra, 10 dag jemně pokrájené šunky, kečup. 

V mléce rozšleháme žloutky, osolíme a postupně zašleháme mouku, až vznikne hustší těstíčko. na pánvi na rozpuštěném másle pečeme menší palačinky tak, že když palačinku obracíme, posypeme ji strouhaným sýrem a pokrájenou šunkou, palačinku přehneme a zapečeme. Palačinky podáváme teplé. Před podávání pokapeme kečupem. 

Špenátové palacinky  1

2 vajcia, mlieko, nasekaná petržlenová vňať, hladká múka, soľ

Plnka: 

150 g kuracích pŕs, soľ, olivový olej, čerstvý syr, mleté čierne korenie, 200 až 250 g uduseného špenátu, nastrúhaný tvrdý syr, kyslá smotana

Z vajec, mlieka, soli, petržlenovej vňate a hladkej múky pripravíme cesto na palacinky, ktoré pečieme v panvici s malým množstvom oleja. Po upečení ich naplníme plnkou. Stočíme a preložíme do vymastenej zapekacej misy. Posypeme strúhaným syrom a nakrátko vložíme zapiecť do vyhriatej rúry.

Plnka: 

Kuracie prsia pokrájame nadrobno, pokvapkáme olivovým olejom, posolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Necháme odstáť asi 10 minút. Potom ich prudko opečieme na rozpálenom oleji. Podlejeme malým množstvom vody a udusíme domäkka. Do uduseného špenátu pridáme čerstvý syr, kyslú smotanu, soľ a mleté čierne korenie. Pridáme kúsky uduseného kuracieho mäsa a spolu premiešame.

Špenátové palacinky  2

150 g múky, 3 vajcia, soľ, 50 g masla, 375 ml mlieka, 1 kg listového špenátu, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 150 g bylinkového syra, 150 g smotany, čierne korenie, strúhaný muškátový 

oriešok, olej

Múku zmiešame s vajcami a soľou, pridáme maslo a mlieko. Cesto necháme 30 minút odstáť. Potom z neho upečieme na horúcom oleji palacinky. Špenát nakrájame na malé kocky. Cibuľu a cesnak najemno posekáme a podusíme do sklovita na horúcej masti. Pridáme špenát a na miernom ohni dusíme asi 10 minút. Syr zmiešame so smotanou a špenátovou zmesou, osolíme, ochutíme korením a kým upečieme palacinky, necháme plnku na malom ohni prikrytú dusiť. Hotové palacinky naplníme plnkou, preložíme a podávame.

Vajcové palacinky s plnkou   

100 g chudého bravčového mäsa nadrobno nasekaného (alebo pomletého), 6 vajec, 1 čajová lyžička ryžového vína (alebo suchého sherry), 50 g čerstvých mladých húb nasekaných na kúsky, 1 lyžička svetlej sójovej omáčky, olej, pol čajovej lyžičky cukru, pol čajovej lyžičky čerstvého koreňa ďumbieru, mleté čierne korenie, soľ. 

Vajcia ušľaháme, osolíme a okoreníme. Bravčové mäso zmiešame s hubami, vínom, sójovou omáčkou, cukrom a ďumbierom. Pridáme soľ a čierne korenie podľa chuti a dobre premiešame. Rozohrejeme panvicu a nalejeme 1 čajovú lyžičku oleja. Pomocou lyžice do oleja vlejeme 2 lyžice ušľahanej vajcovej hmoty a rozotrieme ju na kruh s priemerom 75 mm. Do stredu palacinky položíme 2 čajové lyžičky plnky. Akonáhle spodná strana vajec stuhne, ale povrch je ešte stále tekutý, preložíme palacinku napoly, až vznikne polmesiac a jemne stlačíme okraje k sebe, aby sa spojili. Pražíme asi 4 minúty na miernom plameni, aby sa plnka prepiekla. Zvyšné palacinky upražíme rovnakým spôsobom. Podávame s chilli omáčkou alebo s opraženou zeleninou. 

Vysmážané plnené palacinky  1

1 l nízkotučného mlieka, 3 vajcia, 200 g šunky, 200 g rokfortu, hladká múka, olej 

Z mlieka, vajec a múky vyrobíme palacinkové cesto. Hotové palacinky naplníme šunkou a rokfortom, zabalíme, obalíme v pripravenom cestíčku a smažíme na rozpálenom oleji. Podávame so zemiakovým pyré. 

Šunkové palacinky

0,5 dl mlieka, celé vajce, žĺtok, 20 dag hl. múky. 

Plnka: 

25 dag šunky, vajce, 1/2 dl smotany, soľ, čierne korenie

Z uvedených prísad vyšľaháme cesto a upečieme palacinky. hotové potrieme plnkou, stočíme a v ohňovzdornej mise zapečieme. 

Plnka: 

Posekanú šunku zmiešame so smotanou, žĺtkom, korením, trocha osolíme a nakoniec zľahka primiešame tuhý sneh z bielkov. 

Vaječné palačinky  

300 g směsi mražené zeleniny, 4 vejce, hladká mouka, 40 g tvrdého sýra, strouhanka, sůl, muškátový oříšek, olej, naťová cibulka, hořčice na ozdobu.  

Dvě vejce uvaříme natvrdo a nakrájíme na menší kousky. Zeleninu propláchneme, přidáme nastrouhaný sýr a uvařená vejce, zaprášíme moukou a vmícháme zbylá syrová vejce. Ochutíme muškátovým oříškem, solí a promícháme. Tvarujeme placičky, které obalujeme ve strouhance a smažíme dozlatova. Hotové placičky potřeme tence hořčicí a posypeme cibulovou natí.  

Vyprážané palacinky

250 g polohrubej múky, vajcia, 3 dl mlieka, soľ, cukor, olej, cibuľa, hrášok, mrkva, kukurica, šunka alebo jemná saláma, plátkový syr.

Z múky, vajec, mlieka, soli a cukru upečieme palacinky. Na oleji speníme najemno pokrájanú cibuľu, pridáme hrášok, mrkvu a kukuricu a podusíme domäkka. Na upečené palacinky dáme šunku, syr a zeleninovú zmes. Palacinku stočíme, okraje zavinieme dovnútra a zapichneme špáradlom. Obalíme v trojobale (múka, vajíčko, strúhanka) a vypražíme. Podávame s hranolkami a zeleninou. 

Vyprážené mäsové palacinky

2,5 dl mlieka, 3 vajcia, hladkú múku podľa potreby, soľ, petržlenovú vňať. 

Plnka: 

250 g mletého bravčového mäsa, 3 lyžice kečupu, 2 cibule, olej, soľ, korenie.

Z mlieka, vajec, múky, štipky soli a vňate vypracujeme palacinkové cesto a urobíme palacinky. Na nadrobno pokrájanej cibuli osmažíme mleté bravčové mäso, pridáme kečup a korenie. Zmesou naplníme palacinky, obalíme ako rezne a vypražíme na oleji. Plnku je možné ľubovoľne dochutiť podľa fantázie, napríklad hríbikmi, korením čili. Podávame so zeleninovým šalátom, prípadne cesnakovou omáčkou (1 diel majonézy, 1 diel kyslej smotany, soľ, 8 prelisovaných strúčikov cesnaku).

Vyprážané palacinky plnené

1/2 l mlieka, vajcia, soľ, 220 g hladkej múky, na opečenie olej, na obaľovanie múka, vajce, strúhanka, žĺtky, 100 g jemnej šunky alebo šunkovej salámy, soľ, 200 g bryndze

V troške mlieka rozmiešame vajcia, soľ, múku, cesto dobre vypracujeme a dolejeme zvyšné mlieko. Z pripraveného palacinkového cesta upečieme palacinky, ktoré naplníme bryndzovou plnkou, zakrútime, obalíme v múke, rozšľahanom vajci a v strúhanke. Vypražíme v rozpálenom oleji a hneď podávame. Bryndzu so žĺtkami dobre vymiešame, pridáme zomletú šunku alebo salámu a spolu zamiešame. 

Vyprážané plnené palacinky

160 g hladkej múky, 2 vajíčka, 400 ml mlieka, soľ, olej na pečenie palaciniek 

Plnka: 

500 g mletého mäsa, orientálne korenie, mleté čierne korenie, 1 čínska kapusta, strúhanka, hladká múka, dve vajíčka, olej na vyprážanie 

Múku, vajíčka, soľ a olej zmiešame a upečieme palacinky. Tie naplníme poduseným mletým mäsom, ktoré sme dochutili koreninami a cesnakom. Touto plnkou naplníme palacinky, obalíme ich v trojobale a vypražíme. Podávame s varenými zemiakmi. 

Zapečené palačinky 

Suroviny a postup:

Palačinky a špenát připravíme podle návodu. Jednotlivé palačinky naplníme vychladlým špenátem, můžeme přidat podle chuti nakrájené uzené maso či šunku a zavineme. Naskládáme je do vymazaného a vysypaného pekáčku, zalijeme vejcem rozšlehaným ve smetaně se špetkou mletého muškátového květu a posypeme strouhaným sýrem. Zapékáme 10 – 15 minut. 

Vysmážané plnené palacinky  2

1/2 l mlieka, 300 g hladkej múky, 1 vajce, štipka soli, 

Plnka:

200 g údeného mäsa, 1 kyslá smotana, strúhanka, vajce, soľ.

Tatárska omáčka: 

2 - 3 lyžičky kyslej smotany, 1 lyžička majolenky, 1/2 lyžičky horčice, cibuľa, kyslá uhorka – trošičku na chuť, soľ, čierne korenie, štipka cukru.

Z palacinkového cesta urobíme palacinky. Uvarené údené mäso pomelieme a premiešame s kyslou smotanou. Touto zmesou naplníme palacinky, zvinieme a potom ich vysmažíme tak, že ich predtým zvinuté obalíme vo vajíčku a v strúhanke. Obaľovanie v múke už nie je potrebné! Podávame s tatárskou omáčkou.

Zapečené palačinky se žampiony

4 vejce, 500 ml mléka, 150 g hladké mouky, špetka soli, 1/2 lžičky prášku do pečiva, olej na pánev, máslo na vymazání zapékací formy, 300 g žampionů, 1 bílá a 1 červená cibule, 50 g másla, 2 vejce,  200 ml smetany, červená paprika na ozdobení, celý červený pepř 

Žloutky oddělíme od bílků a z bílků ušleháme tuhý sníh. Žloutky rozšleháme s mlékem, osolíme a metlou postupně zašleháme hladkou mouku smíchanou s práškem do pečiva. Těsto lehce promícháme s ušlehaným sněhem a na pánvi upečeme 8 palačinek. Cibuli nakrájíme na drobné kostičky a zpěníme na másle. Přidáme na plátky nakrájené žampiony a podusíme je. Houby zahustíme vejci a podle chuti osolíme. Na palačinky poklademe houbovou směs, stočíme je a vložíme do máslem vymazané zapékací formy. Pečeme při 200 stupních asi pět minut. Potom je přelijeme smetanou a znovu zapečeme. Hotové palačinky zdobíme kostičkami červené papriky a posypeme celým červeným pepřem a lístečky petrželky. Poznámka: Žampiony by šlo jistě zaměnit i hlívou ústřičnou. 

Zapekané mäsové palacinky

10 hotových palaciniek, 250 g bravčové mletého mäsa, 1 kyslá smotana, 1 tavený syr, 1 cibuľa, 1 pór, 2 PL masla, múka, vajce, strúhanka – na trojobal, kari korenie, olej a soľ

Napácované mäso prudko orestujeme, pridáme tavený syr, neskôr zátrepku z múky a smotany. Keď masa trošku prevrie pridáme na kolieska nakrájaný pór a koreniny. Vyniknutpu plnkou naplníme hotové palacinky, zrolujeme a dôkladne obalíme v trojobale. Vysmážame na rozpálenom oleji, kým palacinky nedostanú zlatistú farbu. Podávame ich so zemiakovým pyré, ochuteným cibuľou, cesnakom a pórom. 

Môžeme dozdobiť kyslou smotanou.

Zapékané palačinky se špenátem  1

2 litry mléka, 1 kg polohrubé mouky, 2 vejce, olej, špenátový protlak - 3 balení, 2 paličky česneku, 2 hermelíny, strouhanka, máslo, 30 dag sýru Eidam vcelku.   

Z mléka, mouky a vajec uděláme klasické těsto na palačinky. Na oleji pečeme palačinky. Ze špenátového protlaku uděláme klasický špenát, ochucený česnekem, přidáme strouhanku, kterou špenát zahustíme. Přidáme máslo a na plátky (kousky) nakrájený hermelín. Špenátovou směsí naplníme palačinky, posypeme nastrouhaným sýrem a zapečeme v troubě.  

Zapekané palacinky so špenátom  2

750 g čerstvého špenátu, 200 g tvrdého syru, celé vajcia, 100 g mlieka, soľ, olej, tuk na vymastenie ohňovzdornej misy, 150 g hladkej múky, celé vajce, soľ, 400 ml mlieka

Špenát povaríme v osolenej vode a necháme odkvapkať. Pripravíme si palacinkové cesto a na oleji upečiem tenké palacinky. Do palaciniek zavinieme uvarený špenát a takto naplnené palacinky uložíme do vymastenej ohňovzdornej misy. Palacinky zalejeme vajíčkovou zmesou, ktorú sme pripravili rozšľahaním troch vajec s mliekom a soľou. Celé ešte posypeme tvrdým syrom a vložíme do predhriatej rúry. Pečieme doružova a servírujeme horúce. 

Zapekané špenátové palacinky

400 g špenátu, 2 vajcia, 150 ml mlieka, 150 ml sýtenej minerálnej vody, 100 g múky, 1 PL masla, 1 cibuľa, 1 strúčik cesnaku, 3 PL oleja, 200 g jemného tvarohu, 125 g mozzarelly, 1 PL strúhanky, soľ, mleté čierne korenie

Vajcia, mlieko, vodu, múku a soľ vymiešajte na hladké cesto. V teflonovej panvici roztopte maslo a upečte osem tenkých palaciniek. Cibuľu a cesnak poduste na oleji, pridajte špenát, nechajte ho 1 až 2 minúty spľasnúť, osoľte a okoreňte. Na každú palacinku dajte 2 PL špenátu a 1 PL tvarohu, zakrúťte a vložte do zapekacej vymastenej formy. Mozzarellu nakrájajte na malé kocky a spolu so strúhankou nasypte na palacinky. Zapekajte v horúcej rúre asi 10 minút dozlatohneda.

Zeleninové palačinky  1  

4 vejce, 2 šálky hladké mouky, 2 - 3 šálky mléka, sůl, 1 lžíce másla, 1 malá cibule, 1 lžíce jemně usekané petrželové natě, 2 šálky jemně usekané vařené nebo dušené zeleniny, olej na pečení

V mléce rozkvedláme vejce, sůl a mouku. Na tuku osmahneme jemně pokrájenou cibuli, později přidáme vařenou pokrájenou zeleninu, osolíme a odstavíme. Vychladlou směs přidáme do těsta a pečeme palačinky. Podáváme se salátem ze syrové zeleniny. Tímto způsobem vhodně upotřebíme kteroukoliv zeleninu zbylou od oběda k přípravě čerstvé večeře. Můžeme též použít zeleninu sterilovanou nebo zmrazenou.

Zeleninové palačinky  2

2 cibule, 2 stroužky česneku, 3 lžíce oleje, po jedné žluté a zelené paprice, 2 rajčata, 1 mladá cuketa (max. 10 cm), sůl, pepř, 1 lžíce sekaných bylinek (petrželka, bazalka), ovčí sýr, tymián 

Na palačinky: 

2 vejce, 60 g hladké mouky, 1 lžíce cukru, 250 ml mléka, tuk na smažení 

Nejdříve si připravíme náplň do palačinek. Cibuli a česnek oloupeme, nadrobno pokrájíme a osmahneme na oleji. Rajčata nařízneme do křížku, oloupeme a nakrájíme na kostičky. Papriky zbavíme jádřinců a také nakrájíme na kostičky. Obojí přidáme k cibuli a za stálého míchání dusíme asi 10 minut. Potom ještě přidáme na tenké plátky nakrájenou cuketu, přidáme k zeleníne, osolíme, opepříme a dusíme nepřikryté dalších 10 minut až se tekutina odpaří. Nakonec vmícháme nasekané bylinky. 

Vejce, mléko, cukr, mouku a špetku soli ušleháme, na pánvi rozpálíme trochu tuku a upečeme 8 tenkých palačinek. Každou palačinku naplníme zeleninou. Před podáváním ji můžeme posypat trochou sýra (ovčího, balkánského apod.) a lístečky čerstvého tymiánu (pokud je máme k dispozici). 

Náplne do palaciniek 

Houbová:

mleté maso, cibule, houby (žampiony, hříbky), zelená paprika, chilli, 1/2 bujónové kostky

Na oleji zpěníme cibuli, přidáme mleté maso, opečeme. Podlijeme trochou vody, přidáme bujón a dusíme do změknutí. Přidáme plátky hub, nudličky papriky, koření. 

Kuřecí náplň

1 šálek vařeného kuřecího masa (já dělám syrové a opeču ho), 1/2 šálku hrášku, 1/2 šálku kukuřice, kečup, vlašský ořechy, pepř, sůl

Kuřecí maso nakrájíme, přidáme hrášek, kukuřici, sůl a pepř. Krátce podusíme, vmícháme hrubě krájené ořechy, kečup a prohřejeme.

Ostrá:

1 šálek pečeného masa, 3 rajčata, kapary, pórek, cibule, kari, tabasco nebo chilli

Maso drobně nakrájíme, oloupaná a nakrájená rajčata. Nakrájenou cibuli a pórek zpěníme, přidáme maso, rajčata, kapary, koření.

S Nivou

300 g tence nakrájeného salámu, 5 lžic kečupu, 100 g nivy, česnek

Salám nakrájíme na nudličky, prohřejeme na oleji, zalijeme kečupem, dochutíme prolisovaným česnekem a krátce podusíme. Přidáme nahrubo nastrouhanou nivu, lehce prohřejeme a hned použijeme.

Špenátová:

2 Lučiny, 1 smetanový roztíratelný sýr, mražený špenát, cibule, česnek, muškátový oříšek, hladká mouka

Na oleji zpěníme cibuli, poprášíme ji moukou, lehce osmahneme. Přidáme špenát, ochutíme česnekem, muškátem, solí. Palačinky natřeme nejdřív sýrovou hmotou (lučine utřená se sýrem) a potom špenátem.

