PALACINKE S KEFIRJEM NA TRI SLASTNE
NACINE

Sestavine:

Sestavine za palacinke:

e 3-4 jajca

e 1/2 litra kefirja

e 200-250 g moke

e 4 7lice sladkorja (lahko rjavega)

* SCep soli

e vanilja v prahu ali semena, nastrgana iz vaniljevega stroka

Sestavine za nadev iz kremnega kefirja:

e priblizno 250 g kremnega kefirja (odcejamo priblizno 20 ur)
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1 rumenjak

e naribana lupinica 1/2 limone
* SCep vanilje v prahu

e 2 7lici rjavega sladkorja

Predlogi za druge sestavine:

e nutela

* lesniki, orehi, mandlji, kokosova moka
* prazen kokosov Cips

e drobno sadje (maline ribez, jagode itd.)
» domaca jagodna marmelada

e hruskov dzem z ingverjem in kokosom

Priprava kefirjevih palacink

Sirnemu kefirju dodamo vse zgornje sestavine za nadev in rahlo premesamo. Z meSalnikom
pripravimo maso in jo pustimo poc¢ivati priblizno 15 minut, da se zgosti. Ce je masa pregosta, jo
razred¢imo z mlekom. VroCo ponev poskropimo s sprejem proti prijemanju, ki ne vsebuje nobene
mascobe, in palacinke popecemo na obeh straneh. Na peceno palacinko damo 2 polni zlici nadeva in
jo zavijemo. Zavite palacinke odlagamo v pekac, ki smo ga poskropili s sprejem proti prijemanju.
Palac¢inke po vrhu premazemo z ostankom namaza. Pecico ogrejemo na 200 °C pecemo priblizno 20
minut. Po gratiniranih palacinkah potresemo kokosov Cips.

Razlicne ideje za palacCinke

PalacCinke, ki ostanejo, namazemo z nutelo, marmelado itd., lahko pa jih tudi obloZimo s sadjem ali
potresemo z mletimi le$niki. Ce masi za testo dodamo $e pribliZzno Zlico moke, da postane testo
gostejse, lahko naredimo palacinke na palckah, ki so videti kot lizike. Gosto testo zlijemo v ponev,
vanj potisnemo zobotrebec z debelejsSim koncem in palac¢inko specemo z obeh strani.

Avtorica recepta: Urska Fartelj
Vec receptov s kefirjem najdete tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:
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Kefir Fermentor

Kupite na Kefirko.com
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BIO zrna mlecnega kefirja

Kupite na Kefirko.com
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Posoda za sir

Kupite na Kefirko.com
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