Tvarohové palacinky (bezlaktozova
varianta)

PalaCinky nemusi byt jen sladka snidané nebo dezert. Diky tvarohu v tésté jsou krasné vlacné,
obsahuji i péknou porci bilkovin a skvéle funguiji jako svacina do krabicky. Tésto si navic mdzu
pfipravit uz vecer a rano jen palacinky upéct. A pak uz zbyva jediné — sladké nebo slané?

#neobycejnesvaciny

Pocet kust | cca 9 mensich palacinek

Doba pfipravy | 20 minut + pfipadné odlezZeni tésta

Pouzité nadobi | panev o primeéru 20 cm

Recept je vegetariansky a bez laktdzy pfi pouziti bezlaktézovych vyrobk

INGREDIENCE

Zaklad

* 250 g polotuéného bezlakt6zového tvarohu @albert
* 250 g bezlakt6zového mléka @albert

* 3vejce

* Spetka soli

* 100 g hladké (Spaldové) mouky

* trochu oleje na opékani

Na sladkou verzi
¢ 1 lzice mouckového cukru
* mleta vanilka, mleta skofice nebo Cerstvé nastrouhana tonka fazole podle chuti

K naplnéni
¢ bezlaktézové zervé
¢ oblibend marmelada

Na slanou verzi
* % |zicky mleté sladké papriky

K naplnéni
* bezlaktézové zervé
» platky bezlaktézového syra

POSTUP

1. Tvaroh prosleham s mlékem, vejci a Spetkou soli. Pfisypu mouku a metlickou vymicham hladké
fidké tésto. Podle preference pfipravim sladkou (pfiddm mouckovy cukr a vanilku, tonku nebo
skofici) nebo slanou verzi (pfiddm mletou papriku). Necham ho odpocéinout alespor 30 minut,
idealni je ale pres noc v lednici.

2. Na panvi rozehreju olej, vytfu papirovou utérkou a postupné na ni opecu z obou stran priblizné 9
mensich palacinek. Kvdli tvarohu jsou o néco jemnéjsi nez klasické palaéinky, proto je obracim
az ve chvili, kdy je spodni strana dobre zatazena.

3. Naplnim je. Sladkou variantu namazu zervé a marmeladou. Slanou hamazu Zervé a pridam syr.

TIP | Pokud palacinky chystam do krabicky, necham je pfed naplnénim uplné vychladnout. Zeleninu
a ovoce spis davam vedle palacinek nez pfimo dovnitr.

Autor | Buchta v troubé | Lucie Novakova www.buchtavtroube.cz


http://www.buchtavtroube.cz
https://www.buchtavtroube.cz/svaciny/

