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karikákat, alájuk öntjük a brandyt,
erôs tûzön mindkét oldalukat arany-
barnára sütjük, kissé karamellizáljuk,
végül tányérra szedve félretesszük.
A serpenyôbe szórjuk a fenyômagot,
folyamatosan keverve kissé megpirít-
juk, tányérra csúsztatjuk (a forró ser-
penyôben továbbpirul és megég!).
◆ Csinos, négyszögletes sütôtálba si-
mítjuk a krém egyharmadát. A pala-
csintákat munkalapra terítjük, mind-
egyik közepére 1 ananászkarikát he-
lyezünk, arányosan elosztva megszór-
juk a fenyômaggal, és batyuszerûen
összehajtjuk. 4 palacsintát a krémbe
ágyazunk, megkenjük a maradék
krém felével, aztán tetejükre helyez-

zük a maradék 4 batyut, és bevonjuk
a maradék krémmel.
◆ A tojásfehérjéket 1 csipet sóval fel-
verjük, majd 50 g apránként hozzá-
adott porcukorral tömör-fényes hab-
bá verjük. Csillagcsôrös habzsákba
szedjük, és átlós girlandokat formálva
bevonjuk vele a palacsintabatyuk te-
tejét. 220 °C-ra elômelegített (vagy
grill-) sütôben enyhe pirulásig süt-
jük (8-10 perc). Citromfûbóbitákkal
vidámítva, azonnal tálaljuk.

TIPP:
Még finomabb, ha a palacsintatész-
tához olaj helyett 30 g olvasztott va-
jat/margarint használunk.

Ananászos -habos
palacsinta

Elkészítési idô: 1 és 1/4 óra

1 adag: 758 kcal/3166 kJ

A palacsintához:

◆ 150 g finomliszt

◆ 1 csipet só

◆ 2,5 dl tej ◆ 2 tojás

◆ buborékos ásványvíz

vagy szódavíz

◆ 2 ek. rum ◆ 2 ek. olaj

A krémhez és a töltelékhez:

◆ 6 tojássárgája

◆ 140 g finomított kristálycukor

◆ 2 tasak bourbon

vaníliás cukor (20 g)

◆ 2 ek. étkezési keményítô

vagy vaníliás pudingpor

◆ 5 dl tej

◆ 8 ananászkarika (konzerv)

◆ diónyi vaj/margarin 

◆ 2 ek. brandy

◆ 50 g fenyômag/mandulapálcika

◆ 2 tojásfehérje ◆ 50 g porcukor

◆ A palacsintához a felsorolt hozzá-
valókból, az alapreceptnél leírt mó-
don (5. oldal) palacsintatésztát keve-
rünk, majd 8 palacsintát sütünk be-
lôle, és félretesszük.
◆ A krémhez a tojássárgákat habosra
keverjük a kristály- és a vaníliás cu-
korral. Apránként hozzáadjuk az ét-
kezési keményítôt, majd a tejet, hab-
verôvel simára eldolgozzuk, és gôz fö-
lött vagy szelíd tûzön, folyamatosan
keverve sûrûre fôzzük. Gyakran meg-
keverve langyosra hûtjük. 
◆ Közben az ananászt kiemeljük a le-
vébôl, alaposan lecsepegtetjük, papír-
kendôvel felitatjuk róla a nedvessé-
get. Serpenyôben felhevítjük a vajat/
margarint, beletesszük az ananász-
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Szôlôs - borhab-
krémes palacsinta

Elkészítési idô: 1 és 1/4 óra
+8-12 óra pácolási idô

1 adag: 850 kcal/3553 kJ

◆ 400 g fehér és piros

csemegeszôlô vegyesen
◆ 1 dl tokaji aszú/portói bor
◆ 40 g (arany)mazsola
◆ 4 ek. brandy

A palacsintához:
◆ 150 g finomliszt
◆ 1 csipet só

◆ 2,5 dl tej 

◆ 2 tojás

◆ buborékos ásványvíz

vagy szódavíz

◆ 2 ek. rum ◆ 2 ek. olaj

A töltelékhez és a mártáshoz:

◆ 5+1 dl muskotályos fehérbor

◆ 3 kisujjnyi citromhéj
◆ 5-6 szegfûszeg
◆ kisujjnyi fahéjrúd
◆ 6 tojás ◆ só
◆ 80+60 g porcukor+a szóráshoz
◆ 1 tasak vaníliás pudingpor
◆ 80 g kristálycukor

◆ Elôzô este bepácoljuk a gyümölcsö-
ket: a szôlôszemeket megmossuk, a
nagyobbakat félbevágjuk, magjaikat
késheggyel kiemeljük, meglocsoljuk
a borral, lefedjük, másnapig hidegre
tesszük. A mazsolát forró vízzel le-
öblítjük, lerázzuk róla a vizet, hozzá-
keverjük a brandyt, lefedjük, más-
napig szobahômérsékleten érleljük.
◆ Másnap a palacsintához a felsorolt
hozzávalókból, az alapreceptnél leírt
módon (5. oldal) palacsintatésztát ke-
verünk, majd 8 palacsintát sütünk
belôle, és félretesszük.
◆ Miközben a massza pihen, a tölte-
lékhez 5 dl bort felforralunk a cit-
romhéjjal, a szegfûszeggel és a fahéj-
jal, fedô alatt 10 percig pihentetjük,
aztán leszûrjük. 
◆ A tojásokat kettéválasztjuk, a to-
jásfehérjéket 1 csipet sóval felverjük,
majd 80 g apránként hozzáadott por-
cukorral kemény habbá verjük. A to-
jások sárgáját összedolgozzuk a mara-
dék 60 g porcukorral, a pudingpor-
ral, a maradék 1 dl hideg borral és a
forralt bor felével. Gôz fölött habos-
ra keverjük-sûrítjük, levesszük a gôz-
rôl, azonnal hozzáadjuk a maradék
bort, lyukas fakanállal lazán-óvatosan
beleforgatjuk a tojáshabot, és hideg
vízfürdôbe állítva kihûtjük.
◆ A mártáshoz világosbarnára pirít-
juk a kristálycukrot, felöntjük 1/2 dl
vízzel, és szelíd tûzön addig forraljuk,
amíg a cukor felolvad. Hozzáöntjük a
szôlô alól a bort, 3-4 percig forraljuk,
aztán beleforgatjuk a szôlôt, és ép-
pen csak összeforrósítjuk.
◆ A sütôt elômelegítjük 200 °C-ra.
A mazsolát levével együtt a borhab-
krémbe keverjük. A palacsintákat
munkalapra terítjük, arányosan el-
osztva elsimítjuk rajtuk a krémet, ba-
tyuszerûen összehajtjuk, és két sor-
ban, kissé egymásra csúsztatva csinos
sütôtálba sorakoztatjuk. Néhány perc
alatt átforrósítjuk a sütôben, részlege-
sen bevonjuk a mártással, melléjük-
köréjük szedjük a szôlôt, és mihama-
rabb tálaljuk. Tetejüket megszórhat-
juk fátyolnyi porcukorral, durvára
vágott dióval, mogyoróval is.
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◆ A palacsintához a tejet és a tejszínt
összeöntjük. A citromot és a tojáso-
kat alaposan megmossuk, a citromot
szárazra töröljük, a tojásokat ketté-
választjuk, a fehérjéket keverôtálba
csúsztatjuk, félretesszük. A vajat/mar-
garint habosra keverjük a porcukor-
ral, egyenként beledolgozzuk a tojás-
sárgákat, hozzáadjuk a citrom reszelt
héját, végül a tejszínes tejjel váltakoz-
va beleszórjuk a lisztet, és simára-cso-
mómentesre keverjük. Lefedjük, 15
percet pihentetjük.
◆ Közben a töltelékhez összekeverjük
a diót a porcukorral. A baracklek-
várt felforrósítjuk, fém szitakanálban
áttörjük.
◆ A tojásfehérjéket 1 csipet sóval fel-
verjük, apránként beleszórjuk a vaní-
liás cukrot, kemény habbá verjük, vé-
gül több részletben, óvatosan belefor-
gatjuk a palacsintamasszába. 
◆ És most jön a némi figyelmet igény-
lô sütés-építés: elôször is mindent
(egy csinos, lapos hôálló tálat is), a

kezünk ügyébe készítünk. Mogyoró-
nyi vajjal/margarinnal felforrósítunk
egy 20-22 cm átmérôjû teflonserpe-
nyôt, azután visszakapcsolunk taka-
rékra. A serpenyôbe öntünk-simí-
tunk 1,5 kis merôkanál masszát, de
csak az egyik oldalát sütjük meg (kb.
3 perc) és a hôálló tálra csúsztatjuk
úgy, hogy rezgôs oldala legyen fölül. 
◆ Amíg a következô palacsinta sül,
az elsô palacsintát megkenjük lekvár-
ral, a másodikat megszórjuk 2 ek.
cukros dióval, a harmadikat csoko-
ládéporral, majd ismét palacsinta stb.
következik, amíg a hozzávalók el nem
fogynak (10-12 darab lesz a masszá-
ból). Az utolsó palacsintát sült olda-
lával fölfelé borítjuk a torta tetejére,
és „csupaszon” hagyjuk.
◆ A csokoládémártáshoz összekever-
jük a tejszínt 2 dl tejjel, beletördeljük
a csokoládét, és addig forraljuk, amíg
a csokoládé teljesen fel nem olvad.
A tojássárgákat kikeverjük a porcu-
korral és a vaníliás cukorral, eldol-

gozzuk benne az étkezési keményí-
tôt, a narancshéjat, végül a maradék
1 dl hideg tejjel felváltva a kakaó-
port. Apránként hozzáadjuk a forró
csokoládés tejszínt, visszaöntjük a lá-
baskába, és folyamatosan keverve ép-
pen csak besûrítjük (1 perc).
◆ Tálalás elôtt 180 °C-ra elômelegí-
tett sütôben átforrósítjuk a palacsin-
tatortát (15-18 perc), hûlni hagyjuk.
Ezután meghintjük fátyolnyi por-
cukorral, közepét a felezett diósze-
mekkel, citromfûbóbitával díszítjük,
és tortaszerûen szeleteljük. A mártást
melegen kínáljuk hozzá. Az átforró-
sított torta kihûlve is pompás!

MEGJEGYZÉS:
Vendégvárónak is ideális, mert a tor-
tát elôre megépíthetjük, tálalás elôtt
csak át kell forrósítani (ha a hûtô-
ben tároltuk, hideg sütôben kezd-
jük, hogy a belseje is átmelegedjen,
így 20-25 perccel több idô szüksé-
ges hozzá!). 

65

Csúsztatott palacsintatorta▲

É D E S  P A L A C S I N T Á K

Lekváros
bajor palacsinta

Elkészítési idô: 40 perc
1 adag: 628 kcal/2623 kJ

◆ 3 tojás ◆ 1 csipet só

◆ 30+30 g porcukor+a szóráshoz

◆ 1 tasak vaníliás cukor (10 g)

◆ 100+20 g lágy vaj /margarin 

◆ 3 dl tej 

◆ 200 g finomliszt

◆ 100 g sárgabarack-/eperlekvár

◆ néhány citromfû-/mentabóbita

◆ A tojásokat kettéválasztjuk, a to-
jásfehérjéket 1 csipet sóval felverjük,
majd 30 g apránként hozzáadott cu-
korral és a vaníliás cukorral kemény
habbá verjük. 30 g cukorral habos-
ra keverünk 100 g vajat/margarint,
egyenként beledolgozzuk a tojások
sárgáját, majd a tejjel váltakozva a
lisztet, végül óvatosan beleforgatjuk
a tojáshabot.
◆ Vajjal/margarinnal vékonyan kike-
nünk egy kb. 20 cm átmérôjû pala-
csintasütôt/teflonserpenyôt, beleönt-
jük-simítjuk a massza 1/4-ét. Szelíd
tûzön mindkét oldalát aranysárgára
sütjük, csinos tûzálló tálra csúsztat-
juk, és megkenjük a lekvár 1/3-ával. 
◆ A maradék masszából további 3
palacsintát sütünk. Kettôt megke-
nünk a maradék lekvárral, egymásra
helyezzük ôket, az utolsót azonban
üresen borítjuk az elôzô lekváros
palacsinta tetejére. Megkenjük a ma-
radék 20 g vajjal/margarinnal, meg-
szórjuk egy kevés porcukorral, majd
200 °C-ra elômelegített sütôben ép-
pen csak átforrósítjuk (8-10 perc). 
◆ Meghintjük még egy kevés porcu-
korral, citromfû-/mentabóbitákkal
díszítjük, és csak az asztalnál szele-
teljük. Langymelegen a legfinomabb.
További felforrósított lekvárt, kom-
pótot, néhány szem friss gyümölcsöt
kínálhatunk hozzá.

Narancskrémes
palacsintatorta

Elkészítési idô: 1 és 1/4 óra
1 szelet: 287 kcal/1200 kJ

8 szelethez:

A palacsintához:

◆ 160 g finomliszt

◆ 1 tasak csokoládés pudingpor

◆ 1 csipet só ◆ 4 dl tej ◆ 4 tojás

◆ buborékos ásványvíz vagy

szódavíz ◆ 2 ek. rum ◆ 2 ek. olaj

Továbbá:

◆ 1 narancs héja ◆ 3 dl tej
◆ 1 tasak vaníliás pudingpor
◆ 2 tojás ◆ 50+50 g cukor
◆ 1 tasak vaníliás cukor (10 g)
◆ diónyi vaj /margarin 
◆ 100 g narancslekvár
◆ citromfûbóbita vagy

kandírozott narancshéj

◆ A palacsintához a lisztet és a pu-
dingport keverôtálba szitáljuk, majd
a többi hozzávalóval együtt, az alap-
receptnél leírt módon (5. oldal) pala-
csintatésztát keverünk, és 8-10 vasta-
gabb palacsintát sütünk belôle.
◆ Miközben a tészta pihen, a krémhez
a narancs héját forró folyó víz alatt
alaposan megsikáljuk, szárazra töröl-
jük. A tejben simára-csomómentesre
eldolgozzuk a pudingport. A tojáso-
kat kettéválasztjuk, a tojásfehérjéket
letakarjuk, félretesszük. 
◆ A tojássárgákat habosra keverjük
50 g cukorral, apránként hozzáadjuk
a pudingos tejet, és szelíd tûzön vagy
gôz fölött, folyamatosan keverve sûrû
krémmé fôzzük. Lehúzzuk a tûzrôl,
hozzáadjuk a vaníliás cukrot, belere-
szeljük a narancs héját, és kihûtjük.
◆ A sütôt elômelegítjük 180 °C -ra.
Kikenünk vajjal/margarinnal egy csi-
nos, nem túl mély, kerek sütôedényt.
Aljára terítünk 1 palacsintát, meg-
kenjük lekvárral, azután palacsinta,

pudingkrém, palacsinta, lekvár stb.
következik, amíg a hozzávalók el nem
fogynak – a tetejére lekvárral meg-
kent palacsinta kerüljön. Betesszük a
sütôbe, 10-12 percig forrósítjuk.
◆ A félretett 2 tojásfehérjét 1 csipet
sóval felverjük, majd a maradék, ap-
ránként beleszórt 50 g cukorral tö-
mör-fényes habbá verjük. A palacsin-
tatorta tetejére simítjuk-kócosítjuk,
visszatesszük a sütôbe, és csak addig
sütjük, amíg a hab világosdrappra pi-
rul (10-12 perc). Hagyjuk langyme-
legre hûlni, citromfûbóbitával vagy
kandírozott narancshéjjal díszítjük,
tortaszerûen szeleteljük. 

Csúsztatott
palacsintatorta

Elkészítési idô: 1 és 1/2 óra
1 szelet: 496 kcal/2069 kJ

12 szelethez:

A csúsztatott palacsintához:

◆ 2,5 dl tej ◆ 2,5 dl tejszín

◆ 1 citrom reszelt héja

◆ 8 tojás ◆ 100 g lágy vaj/margarin+

a sütéshez ◆ 80 g porcukor

◆ 200 g rétes- / fogós liszt

◆ 1 csipet só

◆ 5 tasak vaníliás cukor (50 g)

A töltelékhez:

◆ 80 g darált dió+

6 felezett dió a díszítéshez

◆ 80 g porcukor+a szóráshoz

◆ 250 g sárgabaracklekvár

◆ 50 g instant csokoládépor

◆ 1 szál citromfû

A csokoládémártáshoz:

◆ 2 dl tejszín ◆ 2+1 dl tej

◆ 150 g étcsokoládé

◆ 3 tojássárgája ◆ 40 g porcukor

◆ 2 tasak bourbon vaníliás cukor

◆ 1 kk. étkezési keményítô

◆ 1 narancs reszelt héja

◆ 2 csapott ek. kakaópor
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