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»SKORAJ« AJDOVE PALACINKE

Te lahko pripravimo tako, da zamesamo:

ORI

* %4 dcl mineralne vode
* 100 g ajdove moke
* 50 g pirine svetle moke
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Pustimo, da testo stoji nekaj ur v hladilniku,
da se lepo poveZe. Potem ga vzamemo ven vsaj
20 minut pred pelenjem palacink. Skrivnost
dobrih palacink je tudi v tem, da jih pedemo na
100-ODSTOTNO AJDOVE - dobro segreti ponvi, sicer se bodo trgale. Naj-
PALACINKE ‘ bolje je to poéeti na plinskem stedilniku.

* 0,5 mineralne vode

* 200 g ajdove moke

©§ + 27licki vinskega kamna
* 2 zli¢ki koruznega skroba

. Pomembno je, da sestavine gladko zme-
$amo in pustimo v hladilniku vsaj nekaj ur
(najbolje ¢ez no¢). Druga pomembna podrob-
5 nost je, da zmes pred peko pustimo stati na
sobni temperaturi 20-30 minut. Tretji del
skrivnosti je vroda ponev - pri 100-odstotno
ajdovih paladinkah je bistveno, da je ta zelo
dobro segreta, da se palainke hitro zapecejo.
Na plinskem $tedilniku bo 3lo najlazje.

Recepti

PISANE PALACINKE

Naredimo izbrano razliico testa in potem
del prelijemo v drugo posodo. Raztopimo kakas
ali fino roZi¢evo moko in s tem pobarvame
drugi del testa. Ko delamo palaginke, vlijemo
v ponev malo bele in zatem malo rjave zmes:
Otroci bodo navduseni nad pisanimi ps
kami in jih sploh ne bo zanimalo, zakaj ni
videti bolj svetle. 1

Ce se vam palacinke trgajo, ker ne morete
doseci prave temperature, je resitev, da v testo
dodate nekaj, kar bo povealo elasti¢nost. Ce
- zaradi alergij ne morete dodati pirine moke
ali jajc, lahko problem resite z Zlico tapioke, ki
se obnasa, kot e bi v testo dodali dva jajéna
beljaka.

b

PALACINKE BREZ JAJC mleka in jajc, zame$amo vodo in moko. pusts
stati 15 minut, da se razvijejo glutenske we=
Sele potem dodamo ostale sestavine. |

2 Pala¢inkam daje elasti¢nost predvsem lepilo, ki
ga ustvarita voda in moka. Torej, e delamo brez




