Mandlovo-citronové palacinky s malinovym sugom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vanilkové omécka: Zitky (2) rozmiedame s vanilkou a cukrom (35 g). V hrnci prevarime viac nez
polovicu mlieka (150 ml). ZvySok studeného mlieka (100 ml) zmieSame so zemiakovym Skrobom (5 g)
a zvolna vlievame do horiceho mlieka. Za stdleho mieSania opat uvedieme do varu. Hordcu hmotu
stale mieSame a postupne ju spajame s rozmie$anymi Zitkami. Vychladime, pritom niekol'kokrat
zamieSame, aby na povrchu nevznikla kozka.

30 g masla rozpustime. 75 g muky, Stipku soli a 30 g mletych mandli zmieSame v miske. Dohladka
vymieSame 130 ml mlieka, lyzicu medu, dve vajcia a kéru. Maliny nechame odkvapkat na site do hrnca.
Stavu z malin privedieme do varu s dvoma lyZzicami cukru. Zmie$ame lyZicu $krobu s dvoma lyzicami vody
a priddme do malinovej stavy. ZloZime z platne a priddme maliny. V panvici rozohrejeme tuk a upecieme z
cesta palacinky. 120 ml vanilkovej omacky zmieSame so 100 g jogurtu. Palacinky pripravime na taniere,
naplnime malinovym sugom, prelejeme omackou, posypeme Cerstvymi malinami a mandlovymi
lupienkami, ozdobime matou.

Ingrediencie

- Bezlepkova muika Nomix 500 g- 75 g

- Elinas jogurt gréckeho typu med s orieSkom 150 g - 100 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-380 g
- Mata pieporna-5g

- Maliny cerstvé - 350 g

- Med vceli kvetovy - 5 g

- Pitna voda nesytena - 20 g

- Cukor mucka-35¢g

- Cukor krystal - 20 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-20g

. Zitok - 40 g

- Vanilkovy cukor -6 g

- Rezistentny skrob - 15 g

. Citronova kora - 3 g

- Mandle jadra-70 g

- Jedlasol'-2g
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