Spenatové palacinky s idenym tvarohom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Spenéatové pyré, muku, sol, mlieko a vajicko rozmixujeme dohladka. Ak je cesto husté, priddme este
mlieko. Cesto delime po Castiach na rozpdlenu a olejom potreti panvicu. Opekdme 2 mintty z kazdej
strany. Medzitym si pripravime tvaroh na potretie. Tvaroh rozmixujeme, pridame podla chuti sol, korenie
a Cerstvé bylinky, dalej si oprazime slaninku nakrajand na malé kocky. Ked su palacinky hotové, kazdu
potrieme z jednej strany tvarohovou natierkou, priddme kuisky slaninky a mézeme podavat.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g
- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 130 g

- Pazitka-2g

- Vajcia-50 g

- Mleté cierne korenie - 0.5 g

- Petrzlenova vinat - 2 g

. Spenat zmrazeny - 300 g

- Jedlasol-1g

- Zipser kralovsky bok 500 g - 50 g

- Tvaroh udeny 230 g - 220 g
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