Zelené palacinky s jarni zeleninou a
mandlemi

Palaéinky s marmelddou sice nenahradi, ale zato na stdl pfinesou jaro. Oproti sladké klasice jsou
krasnym plnohodnotnym jidlem. Najdete v nich bilkoviny, dostatek vlakniny i zdravé tuky v podobé
mandlového oleje, mandli a dynového pesta.

Doba pfipravy | 45 minut + odlezeni tésta
Mnozstvi | 9 palaéinek

Pocet porci | 4

Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

Spenatovo-bazalkové palaéinky

e 90 g Cerstvého baby Spenatu

* 10 g Cerstvé bazalky

* 4vejce

* 300 ml polotu¢ného nebo plnotuéného mléka
* 80 g hladké Spaldové mouky

* Y lziCky soli

* 1 Izici mandlového oleje @agroel na opékani

Jarni zelenina

* 500 g mixu jarni zeleniny (mrkeyv, fedkvicky, zeleny chrest, hraskové lusky atd.)
* 2 Izice mandlového oleje

* 40 g mandli @agroel

e sl

Tvarohovy dip

* 2 lzice dynového pesta @agroel
* 250 g plnotu¢ného/farmarského tvarohu nebo skyru
 §tava z % citronu

e 2-3lzice mléka

e sl

K podavani

o Cerstvy baby Spenat, feta, mandlovy olej

POSTUP

Spenatovo-bazalkové palaéinky
1. Do vysoké mixovaci nadoby dam vejce, mléko a postupné i Spenat a bazalku. TyCovym mixérem
rozmixuju dohladka.

2. Preliju do misy a vmicham mouku se soli. Hladké tésto necham alespon 30 minut odpoc€inout.

3. Rozehreju paney, naliju do ni Izici mandlového oleje, rozliju ho po panvi a vytfu papirovou
utérkou.

4. Do panve naliju nabéracku tésta a rozliju ho po celém jejim povrchu. Palacinku opékam z obou
stran.

5. Tésto vychdazi cca na 9-10 palacinek o priméru 20 cm.

Jarni zelenina
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1. V priibéhu pfipravy palacinek nachystam zeleninu. Zeleninu o¢istim, nakrajim a orestuju na 2
Izicich mandlového oleje. Za obcasného michani ji restuju asi 10 minut.
2. Osolim a prfidam mandle, kratce prohreju.

Tvarohovy dip

1. Do misky dam dyrové pesto, tvaroh, citronovou $tavu, stil a promicham. Podle potieby zfedim
mlékem.

Podavani
1. Na palacinku rozetfu tvarohovy tip, pfidam Cerstvy Spenat, restovanou zeleninu, nadrobim fetu a
zakapnu olejem.

MOJE TIPY K RECEPTU

* Pokud mate velky stolni mixér, dejte do n€j vSechny suroviny najednou. Budete mit tésto jesté
rychleji hotové.

» Pokud pouzivate nepfilnavou panev, nemusite pouzivat zadny olej na pfipravu palacinek.

« Cast $penétu nebo bazalku mizete vyménit medvédi &esnek, listy fedkvi¢ek, hladkolistou
petrzel atd.
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