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EDES PALACSINTAK

Sz6l6s-borhabkrémes palacsinta a

Sz616s-borhab-
krémes palacsinta

Elkészitési id6: 1 és 1/4 Ora
+8-12 Ora pacolasi id6
1 adag: 850 kcal /3553 kJ

+ 400 g fehér és piros

¢ 25dl te]
* 2 tojas

+ buborékos asvanyviz

vagy szodaviz

o 2 ek. rum & 2 ek. olaj

A toltelékhez és a martashoz:

¢ 5+1 dl muskotalyos fehérbor

csemegesz6l6 vegyesen

+ 3 kisujjnyi citromhéj

+ 1 dl tokaji aszu/portéi bor

¢ 5-6 szegfliszeg

+ 40 g (arany)mazsola

# kisujjnyi fahéjrad

¢ 4 ek. brandy

* 6 tojas ¢ sO

A palacsintahoz:

+ 80+60 g porcukor+a szérashoz

+ 150 g finomliszt

+ 1 tasak vanilias pudingpor

* 1 csipet sé

+ 80 g kristalycukor
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¢ El828 este bepdcoljuk a gyiimoleso-
ket: a sz8l8szemeket megmossuk, a
nagyobbakat félbevagjuk, magjaikat
késheggyel kiemeljiik, meglocsoljuk
a borral, lefedjiik, mésnapig hidegre
tessziik. A mazsoldt forrd vizzel le-
oblitjiik, lerazzuk réla a vizet, hozzd-
keverjiik a brandyt, lefedjiik, mas-
napig szobah8mérsékleten érleljiik.

¢ Mésnap a palacsintihoz a felsorolt
hozzévalokbél, az alaprecepinél leirt
mddon (5. oldal) palacsintatésztdt ke-
veriink, majd 8 palacsintdt siitiink
bel8le, és félretessziik.

¢ Mikozben a massza pihen, a tolte-
lékhez 5 dl bort felforralunk a cit-
romhdjjal, a szegfiliszeggel és a fahéj-
jal, fed§ alatt 10 percig pihentetjiik,
aztdn lesziirjiik.

¢ A tojasokat kettévilasztjuk, a to-
jastehérjéket 1 csipet séval felverjiik,
majd 80 g apranként hozzdadott por-
cukorral kemény habbd verjiik. A to-
jésok sdrgdjat osszedolgozzuk a mara-
dék 60 g porcukorral, a pudingpor-
ral, a maradék 1 dl hideg borral és a
forralt bor felével. G8z folott habos-
ra keverjik-stiritjiik, levessziik a g8z-
18l, azonnal hozzdadjuk a maradék
bort, lyukas fakanéllal lazdn-6vatosan
beleforgatjuk a tojéshabot, és hideg
viztiirdgbe dllitva kih(tjiik.

* A mdrtdshoz vilagosbarndra pirit-
juk a kristdlycukrot, felontjiik 1/2 dl
vizzel, és szelid t{izon addig forraljuk,
amig a cukor felolvad. Hozzdéntjiik a
sz816 aldl a bort, 3-4 percig forraljuk,
aztdn beleforgatjuk a sz8l8t, és ép-
pen csak Gsszeforrdsitjuk.

¢ A siit8t elémelegitjitk 200 °C-ra.
A mazsoldt levével egyiitt a borhab-
krémbe keverjitk. A palacsintakat
munkalapra teritjiik, ardnyosan el-
osztva elsimitjuk rajtuk a krémet, ba-
tyuszer(ien osszehajtjuk, és két sor-
ban, kissé egymadsra csdsztatva csinos
stitGtdlba sorakoztatjuk. Néhdny perc
alact dtforrdsitjuk a siitében, részlege-
sen bevonjuk a mdrtdssal, melléjiik-
koréjiik szedjiik a sz8l6t, és mihama-
rabb télaljuk. Tetejiiket megszdrhat-
juk fityolnyi porcukorral, durvira
végott diéval, mogyoréval is.

EDES PALACSINTAK

Ananaszos-habos
palacsinta

Elkészitési ido: 1 és 1/4 Ora
1 adag: 758 kcal /3166 kJ

A palacsintahoz:

+ 150 g finomliszt

+ 1 csipet s6

¢ 25dltej ¢ 2 tojas

* buborékos asvanyviz

vagy szédaviz

* 2 ek. rum ¢ 2 ek. ola;

A krémhez és a toltelékhez:

# 6 tojassargaja

* 140 g finomitott kristalycukor

¢ 2 tasak bourbon

vanilias cukor (20 g)

o 2 ek. étkezési keményit6é

vagy vaniliads pudingpor
* 5dl tej
+ 8 ananaszkarika (konzerv)

* diényi vaj/margarin

* 2 ek. brandy

+ 50 g feny6mag/mandulapalcika

* 2 tojasfehérje ¢ 50 g porcukor

* A palacsintihoz a felsorolt hozzi-
val6kbél, az alapreceptnél leirt mo-
don (5. oldal) palacsintatésztit keve-
riink, majd 8 palacsintdt siitiink be-
16le, és félretessziik.

* A krémbez a tojassargakat habosra
keverjiik a kristaly- és a vanilids cu-
korral. Apranként hozzdadjuk az ét-
kezési keményitdt, majd a tejet, hab-
verdvel simdra eldolgozzuk, és g6z fo-
16tt vagy szelid tlizon, folyamatosan
keverve slir(ire f8zziik. Gyakran meg-
keverve langyosra hiitjiik.

¢ Kozben az anandszt kiemeljiik a le-
vébdl, alaposan lecsepegtetjiik, papir-
kendgvel felitatjuk réla a nedvessé-
get. Serpenydben felhevitjiik a vajat/
margarint, beletessziik az anandsz-

karikdkat, aldjuk ontjiik a brandyrt,
er6s tlizén mindkét oldalukat arany-
barndra siitjiik, kissé karamellizaljuk,
végiil tdnyérra szedve félretessziik.
A serpenyébe szérjuk a fenyémagort,
folyamatosan keverve kissé megpirit-
juk, tényérra cstsztatjuk (a forrd ser-
penyGSben tovibbpirul és megég!).

+ Csinos, négyszogletes siitdtalba si-
mitjuk a krém egyharmadit. A pala-
csintikat munkalapra teritjiik, mind-
egyik kozepére 1 anandszkarikat he-
lyeziink, ardnyosan elosztva megszdr-
juk a feny8maggal, és batyuszeriien
osszehajtjuk. 4 palacsintdt a krémbe
dgyazunk, megkenjik a maradék
krém felével, aztin tetejiikre helyez-

ziik a maradék 4 batyut, és bevonjuk
a maradék krémmel.

* A tojéstehérjéket 1 csipet séval fel-
verjiik, majd 50 g aprdnként hozzd-
adott porcukorral tomor-fényes hab-
ba verjiik. Csillages8ros habzsakba
szedjiik, és 4tlds girlandokat formalva
bevonjuk vele a palacsintabatyuk te-
tejét. 220 °C-ra el6melegitett (vagy
grill-) siit6ben enyhe piruldsig siit-
jik (8-10 perc). Citromf{ibébitdkkal

viddmitva, azonnal tilaljuk.

TIPP:

M¢ég finomabb, ha a palacsintatész-
tihoz olaj helyett 30 g olvasztott va-
jat/margarint hasznalunk.

v Ananaszos-habos palacsinta
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Lekvaros
bajor palacsinta

Elkészitési id6: 40 perc
1 adag: 628 kcal/2623 k]

* 3 tojas ¢ 1 csipet sé

Narancskrémes
palacsintatorta

Elkészitési id6: 1 és 1/4 Ora
1 szelet: 287 kcal /1200 kJ

8 szelethez:

¢ 30+30 g porcukor+a szérashoz

A palacsintahoz:

+ 1 tasak vanilias cukor (10 g)

+ 160 g finomliszt

¢ 100+20 g lagy vaj/margarin

+ 1 tasak csokoladés pudingpor

* 3 dl te]

* 1 csipet s6 ¢ 4 dl tej ¢ 4 tojas

+ 200 g finomliszt

* buborékos asvanyviz vagy

+ 100 g sargabarack-/eperlekvar

szbédaviz ¢ 2 ek. rum ¢ 2 ek. olaj

+ néhany citromfl-/mentabdbita

Tovabba:

¢ A tojasokat kettévdlasztjuk, a to-
jastehérjéket 1 csipet s6val felverjiik,
majd 30 g aprianként hozzdadott cu-
korral és a vanilids cukorral kemény
habb4 verjiik. 30 g cukorral habos-
ra kevertink 100 g vajat/margarint,
egyenként beledolgozzuk a tojdsok
sargdjét, majd a tejjel valtakozva a
lisztet, végiil vatosan beleforgatjuk
a tojashabot.

¢ Vajjal/margarinnal vékonyan kike-
niink egy kb. 20 cm 4tmérdjdi pala-
csintasiitSt/teflonserpenydt, belednt-
juk-simitjuk a massza 1/4-ét. Szelid
tlizon mindkét oldaldt aranysdrgira
stitjiik, csinos t(izall6 télra cstsztat-
juk, és megkenjiik a lekvér 1/3-4val.
¢ A maradék masszdbdl tovabbi 3
palacsintdt siitiink. Kett6t megke-
niink a maradék lekvérral, egymdsra
helyezziik 8ket, az utolsét azonban
tresen boritjuk az el8z8 lekvéros
palacsinta tetejére. Megkenjiik a ma-
radék 20 g vajjal/margarinnal, meg-
szorjuk egy kevés porcukorral, majd
200 °C-ra elémelegitett siit6ben ép-
pen csak dtforrdsitjuk (8-10 perc).
¢ Meghintjitk még egy kevés porcu-
korral, citromf(i-/mentabdbitdkkal
diszitjiik, és csak az asztalndl szele-
teljiik. Langymelegen a legfinomabb.
Tovabbi felforrésitott lekvart, kom-
pétot, néhdny szem friss gytimolcsot
kindlhatunk hozzd.
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+ 1 narancs héja ¢ 3 dl tej

+ 1 tasak vanilids pudingpor

+ 2 tojas ¢ 50+50 g cukor

+ 1 tasak vanilias cukor (10 g)

+ di6ényi vaj/margarin

+ 100 g narancslekvar

* citromf(ibdbita vagy
kandirozott narancshéj

pudingkrém, palacsinta, lekvér stb.
kovetkezik, amig a hozzdvaldk el nem
fogynak — a tetejére lekvarral meg-
kent palacsinta keriiljon. Betessziik a
sitébe, 10-12 percig forrésitjuk.

¢ A félretett 2 tojésfehérjét 1 csipet
séval felverjiik, majd a maradék, ap-
rinként beleszért 50 g cukorral t6-
mor-fényes habbd verjiik. A palacsin-
tatorta tetejére simitjuk-kécositjuk,
visszatessziik a siitSbe, és csak addig
stigjiik, amig a hab vildgosdrappra pi-
rul (10-12 perc). Hagyjuk langyme-
legre hiilni, citromflibébitdval vagy
kandirozott narancshéjjal diszitjiik,
tortaszer(ien szeleteljiik.

Csusztatott
palacsintatorta

Elkészitési id6: 1 és 1/2 6ra
1 szelet: 496 kcal/2069 kJ

12 szelethez:

* A palacsintihoz a lisztet és a pu-
dingport keverdtalba szitdljuk, majd
a tobbi hozzévaléval egyiitt, az alap-
receptnél leirt médon (5. oldal) pala-
csintatésztat keveriink, és 8-10 vasta-
gabb palacsintdt siitiink beléle.

¢ Mikozben a tészta pihen, a krémhez
a narancs héjt forré folyé viz alatt
alaposan megsikaljuk, szdrazra torol-
juk. A tejben simdra-csomémentesre
eldolgozzuk a pudingport. A tojdso-
kat kettévalasztjuk, a tojésfehérjéket
letakarjuk, félretessziik.

¢ A tojdssargdkat habosra keverjiik
50 g cukorral, apranként hozzdadjuk
a pudingos tejet, és szelid tlizon vagy
g6z folott, folyamatosan keverve stir(
krémmé f8zziik. Lehtzzuk a t{zrél,
hozzdadjuk a vanilids cukrot, belere-
szeljiik a narancs héjdt, és kih(gjik.
¢ A siitSt elémelegitjiik 180 °C -ra.
Kikeniink vajjal/margarinnal egy csi-
nos, nem tdl mély, kerek siit8edényt.
Aljéra teritiink 1 palacsintdt, meg-
kenjiik lekvarral, azutdn palacsinta,

A cslsztatott palacsintahoz:
¢ 25 dltej ¢ 2,5 dl tejszin
+ 1 citrom reszelt héja
* 8 tojas ¢ 100 g lagy vaj/margarin+
a sltéshez ¢ 80 g porcukor
+ 200 g rétes-/fogés liszt
* 1 csipet s6
+ 5 tasak vanilias cukor (50 g)
A téltelékhez:
+ 80 g daralt di6 +
6 felezett dié a diszitéshez
+ 80 g porcukor +a szérashoz
* 250 g sargabaracklekvar
+ 50 g instant csokoladépor
* 1 szal citromfl
A csokoladémartashoz:
¢ 2 dl tejszin ¢ 2+1 dl tej
* 150 g étcsokoladé
+ 3 tojassargaja ¢ 40 g porcukor
+ 2 tasak bourbon vanilias cukor
+ 1 kk. étkezési keményité
¢ 1 narancs reszelt héja
* 2 csapott ek. kakadpor

* A palacsintdhoz a tejet és a tejszint
osszeontjiik. A citromot és a tojdso-
kat alaposan megmossuk, a citromot
szdrazra toroljiik, a tojdsokat ketté-
vélasztjuk, a fehérjéket keverdtilba
cstisztatjuk, félretessziik. A vajat/mar-
garint habosra keverjiik a porcukor-
ral, egyenként beledolgozzuk a tojds-
sargikat, hozzdadjuk a citrom reszelt
héjar, végiil a tejszines tejjel valtakoz-
va beleszdrjuk a lisztet, és simdra-cso-
moémentesre keverjiik. Lefedjiik, 15
percet pihentetjiik.

* Kozben a toltelékhez osszekeverjiik
a diét a porcukorral. A baracklek-
vart felforrésitjuk, fém szitakandlban
ateorjik.

¢ A tojasfehérjéket 1 csipet séval fel-
verjiik, apranként belesz6rjuk a vani-
lids cukrot, kemény habbd verjiik, vé-
giil tobb részletben, dvatosan belefor-
gatjuk a palacsintamasszdba.

« Es most jon a némi figyelmer igény-
18 stités-épités: el@szor is mindent
(egy csinos, lapos hédllé talat is), a

keziink tigyébe készitiink. Mogyoré-
nyi vajjal/margarinnal felforrésitunk
egy 20-22 cm atmérdji teflonserpe-
nydt, azutdn visszakapcsolunk taka-
rékra. A serpenyd8be ontiink-simi-
tunk 1,5 kis mer8kanal masszat, de
csak az egyik oldalt siitjiik meg (kb.
3 perc) és a hddllé tdlra csisztatjuk
gy, hogy rezgds oldala legyen folil.
¢ Amig a kovetkez palacsinta siil,
az els8 palacsintdt megkenjiik lekvér-
ral, a mdsodikat megszérjuk 2 ek.
cukros didval, a harmadikat csoko-
ladéporral, majd ismét palacsinta stb.
kovetkezik, amig a hozzdvaldk el nem
fogynak (10-12 darab lesz a massza-
bél). Az utolsé palacsintdt siilt olda-
laval folfelé boritjuk a torta tetejére,
és ,csupaszon” hagyjuk.

& A csokolddémdrtdshoz Gsszekever-
jiik a tejszint 2 dl tejjel, beletordeljik
a csokolddét, és addig forraljuk, amig
a csokolddé teljesen fel nem olvad.
A tojassargdkat kikeverjiik a porcu-
korral és a vanilids cukorral, eldol-

A Csusztatott palacsintatorta

gozzuk benne az étkezési keményi-
t8t, a narancshéjat, végiil a maradék
1 dl hideg tejjel felvéltva a kakad-
port. Apranként hozzdadjuk a forré
csokoladés tejszint, visszaontjiik a 13-
baskdba, és folyamatosan keverve ép-
pen csak bestiritjiik (1 perc).

¢ Télalds elgtt 180 °C-ra el6melegi-
tett stitben dtforrdsitjuk a palacsin-
tatortdt (15-18 perc), hilni hagyjuk.
Ezutén meghintjiik fityolnyi por-
cukorral, kozepét a felezett didsze-
mekkel, citromftibébitdval diszitjiik,
és tortaszer(ien szeleteljik. A mértdst
melegen kindljuk hozza. Az atforré-
sitott torta kihfilve is pompés!

MEGJEGYZES:

Vendégvardnak is idedlis, mert a tor-
tét el6re megépithetjiik, talalds el8ee
csak 4t kell forrésitani (ha a hiité-
ben tdroltuk, hideg stit6ben kezd-
jik, hogy a belseje is dtmelegedjen,
igy 20-25 perccel t6bb id§ sziiksé-
ges hozzd!).
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