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Elbszb

A palacsintat legtobben desszertként ismerjiik, 3 a lekvar-
ral, mazsolas taréval, dios toltelékkel vagy kakads masszaval
meglollitl, felesavart vagy héromszogre hajtott, porcukorral
megszort, esetleg csokoladéval letntétt finomsagokra gon-
dolunk. Pedig a palacsinta ,palyafutdsa” nem ezzel kezdé-
détt. Eredete a kerek, kdvon vagy bronzpajzson siilt lepény-
kenyerekre vezethetsd vissza: a gordg eredetid latin placenia
sz0 is lepényt jelent. Ez a lisztbdl €s vizbdl némi sdval készi-
Lett placenta fontos szerepet jatszott a tomai légiok ellatasa-
han. Barhol kénnyen elkészithették, kozepére raktdk a salt
vagy fott htisvagdalékot, parolt vagy silt zoldségeket, felte-
kerték, és azonnal fogyaszthattdk. A romai légiék nyoman a
Duna-medencében (Panndnidban) és nyugatabbra is atvet-
ték az ott &l6 népek a palacsinta (németll Falatschinken,
franciaul crépe, angolul pancake) készitését, és sajét étke-
zés] szokasaiknak megfelelden atalakitottak.

Ma mar az egész vilagon ismerik, s szamos nemzet biisz-
kélkedhet sajat palacsintaételével.

A porkolt hassal toltott, tejfolos-paprikas martassal ledn-
tott €s sitdben atpiritott hortobagyi hiisos palacsintat vilag-
szerte jol ismerik, csakiigy, mint a rumos, mazsolés, citrom-
héjjal és diobéllel gazdagitott toltelekd, tejszines, vanilias
csokoladétintettel, flambirozva felszolgélt desszertkiilénle-
gességet, a Gundel-palacsintat, Gundel Karoly, hires buda-
pesti vendeglos kozel szaz esztendds kreacidjat.

A finnek az Gsszevagoltt gylmdlesat, zoldséget és szalamit
a vastag palacsintatésztaba szorjak, és lepényként siitik kd.

Az argentin palacsintat fokhagymaval és csipds paprikaval
izesitett piritott zsemlemnorzséval, darélt didval toltik meg, és
tartdrmartassal szolgaljak fel.

A maldj palacsinta tolteléke vajas, kukoricds piritott sze-
zammag é€s mogyoro.
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Az olaszok egyik kedvelt palacsintdjukat parajjal, taraval, R P Y

parmezén sajtlal és hisos szalonnaval toltik, hislevessel ko- , ST Pa[aamfwa@m

rillontve, sajttal meghintve talaljak.

A provanszi palacsinta toltelékel paradicsombol é&s , Elkészitési idd: 60 perc
nlhrélgénl készitik, petrezselyemmel, tarkonnyal €s J::_-::rssal fa- Hozzdvalbk 20 Mmﬁfﬁon
szerezik, a kész palacsintat sitGben kissé megpiritjak. i dkg ﬂnnmhsz_t

A németek pedig a kapros-taros palacsintat mondhatjak * 3 tojas 4 5dl tej
sajatjuknak tobbek kozott. 1¥: ; 1 : v« 2 d Dlaj_' 5 dkgl cuk:::ur

Ebben a vélogatdsunkban sokféle palacsinta recepfjet » reszelt citromhéj = s6.

gyujtottik egybe, bemutatva, mennyiféieképpe’n kérzzfthe;ﬁ,-
&des 6s 265 valtozatban, és milyen gazdag a valasziék a tol-

; : A lisztet, a tojassargajat, a cukrot és a tejet sima,
telékek tekintetében. Talalhatunk kozottik gombaval, lecso-

: ey : . kozepesen surd masszava dolgozzuk. Megsozzuk,
val, kolbasszal, burgﬂﬂ?fﬂ;als Pﬂfﬁﬁ:ﬂ: ?aJ':-;‘r J”dht;*‘;?;?;:ﬁ;' hozzdadjuk a felvert tojasfehérjét és a reszelt cit-
att sos palacsintakat csakugy, mint szamtalan desszel = seli Tl ey v . s
csintat, finomabbnl Anomabb titelékekkel: aimaval, taro- | gﬂmhflati mfijcééﬁl Gssiﬁekeverjylg Pa}ggg.}intasuto
o eokoladéval, dioval, mogyordval, szdlovel, - tejszines en, forrd zsiradékon vilagos szindre siitjik.

krémmel és még sok finormsaggal. ‘ . AV . Sqeciin 25
S a-palacsintak mellett tobbféle gofri és ostya Is szerepel, e o : :

-

gazdagitva receptjeinket. yigeny lizdop, e F,f’” ' Dids Pm
Kellemes siitogetést és hozzajuk jo étvagyat kivan . : P Elkéritis, ids- 60 pere
A SZERKESZTO tHozzdvalbk:

+ 20 palacsinta.

A tolteléichez: 20 dkg daralt dicbél
* 10 dkg cukor * 2 dl habtejszin

* 5 dkg mazscla = 0,5 dl rum

* reszelt citromhéj :

* 5 dkg vanilias cukor.

A didbelet, a mazsolat, a cukrot &sszekeverjiik a
habtejszinnel, majd reszelt citromhéjjal izesitjlk.
Meglocseljuk ‘a rummal, jol oOsszedolgozzuk, és
megtdltjlk vele a palacsintakat. Egyenként felcsa-

varjuk, megszérjuk a vanilids cukorral, és melegen
kinaljuk. i oligteyse i
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' Elkészitiei wld: 50 perc
Hozzdvalbk 4 seemélyre:; x

e 25 dkg finomliszt * 4 tojas * 4 dl tej

» 4 dkg teavaj vagy margarin * 5 dkg mazsola

» 10 dkg cukor * reszelt citromheé) ) |

» 2 dkg vanilids cukor * s6 ¢ 2 dl olaj a sitéshez.

A lisztet és a tejet simara dolgozzuk, hozzaadjuk a
tojasck sargéjét, a cukor felét és az olvasztott vajat.
Megsdzzuk, reszelt citromhéjjal iEESItj!.l]{, majd ]az.an
belekeverjitk az 5 dkg cukorral kemény habba vert
tojasfehériét. A masszat olajjal kikent tepsibe ont-
jitk, és kozepesen meleg stitoben aranysargara st-
jik. Melegen kiboritjuk, f:')sszemgdos:sulf, és Ossze-
keverjiik a beaztatott mazsolaval. Ta]alas_’elott viz-
g6z folott dtmelegitjik, megszorjuk vanilias cukor-
ral, és gylimolcsizzel kinaljuk.

- Daramorzsa

Hoxzhoalth 4 szemblyre:
» 30 dkg buzadara * 0,5 | te] = 3 tojas : .
» 5 dkg mazsola * 10 dkg cukor * reszelt CI!’.I‘DE‘!’]ht‘j
» 2 dkg vanilis cukor * 56 * 1 dl olaj a sutéshez.

Az olaj és a cukor felét dsszekeverjik a tojasok
sérgéjaval. Megsozzuk, hozzédntjik a tejet, és bele-
dolgozzuk a buzadarét. Reszelt citromhéjjal izesit-
jik, majd fél éréan &t pihentetjuk. Ha a massza tal

Ellbeeftés cdd: 50 peve

kemény lenne, tejjel higitjuk, majd hozzaadjuk a
maradék cukorral habosra vert tojasfehérjét. Az ola-
jat felhevitjik, beletesszik a masszat, majd fakanal-
lal kevergetve megsitjik. Osszekeverjilk a mazsola-
val, megszorjuk vanilids cukorral, majd forréon, gyi-
molcsizzel talaljuk.

—

Elkdrzitén. tdd: 70 peve

'l

Hozzdvalbk ¢ személyre:
* 8 dkg rétesliszt = 10 dkg margarin
* 2.5 dkg cukor * 3 tojas = 2 dl habtejszin
* 10 dkg narancsiz * reszelt narancshéj
* reszelt citromhéj = 0,5 dl likor
» 2.5 dkg vanilids cukor * 5 dkg daralt digbél
* 5 dkg porcukor = sé.

A margarint, a tojasok sargajat és a cukrot jol ki-
keverjik. Beletesszik a lisztet, a tejszint, a reszelt
citrom- és narancshéjat, majd meglocsoljuk a likér-
rel. Hozzdadjuk a kemény habba vert tojasfehérjét,
majd oOsszedolgozzuk. Kikent serpenydbe éntink
egy ujjnyi masszat, gyengén megsitjuk, majd talra
csusztatjuk. Tetejét megszorjuk daralt didval és
porcukorral, majd narancslekvart csepegtetiink ra.
Megsiitjilk a kdvetkezd tésztalapot, és a rétegezést
addig folytatjuk, amig a hozzavalok elfogynak. Tete-

jére a palacsinta silt fele keruljon, majd kozépme-

leg sttobe tesszilk, és néhany perc alatt készre siit-
juk. Felszeleteljik,: megszérjuk vanilias cukorral,
maijd puncsmartassal kinaljuk.
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: Elkczitbal: tdd: 100 perc
Hozahvaltk 4 Mﬁéﬂ‘&
« 20 vékony palacsinta
« 15 dkg félzsiros tehéntard
« 25 dkg porcukor * 4 tojas
« 12 dkg daralt didbel
= 8 dkg margarin :
~» 1 dl habtejszin * 1,5 di tejicl
« 5 diig mazsola
« 15 dkg sargabarackiz
» 10 dkg reszelt étcsokoléde
« 5 dkg vanilias cukor
+ reszelt citrormhej.

A tarot szitén attorjik, majd hozzaadjuk az olvasz-
tott margarint, ket tojassargajat €s a tejszint. Meg-
szotjuk 10 dkg porcukorral €s resz 1t citromheéjijal,
majd jol 6sszekeverjik. Kerek tortaformat kikeniink
ssiradékkal, aljara palacsintat tesziink, és megszor-

juk didval. Befedjiuk egy Gjabb palacsintaval, majd

megkenijilk a taros masszaval. |smét palacsintat
boritunk ra, majd megkenjuk barackizzel. A pala-
csintakat addig rétegezzilk, amig a hozzévalok el-

fogynak. Rétegenkent mas-mas toheléket teszink
ra: tarét, barackizet, mazsolat, daralt diét; kbzben,

olvasztott margarinnal locsolgatjuk. Tetejét pala

csintdval zarjuk le. A tejfolt Hsszekeverjuk két tojas-

sargdjaval és cukorral, majd a palacsinta tetejére
éntjik. Meleg stitében elgsiitjik, majd megkenjik
barackizzel, és rékenjikk a maradek cukorral kes
mény habba vert tojasfehérjeket. Kozépmeleg si

B ey e b ;
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tﬁbe rakjuk maj'd aran - - T w :
et A ranysargara sutjuk. Ot perci

ihentet atelii P pete’d
Eukorrgl%Uk’ felszeleteljilk, és megszdrjuk vanilias

i Panirozott pérés tekerceek
Hozzdvalbl ¢ = : Elkbrzitisd idd: 60 peve.

* 12 palacsinta

* 2 poré fehér része

g szelet jol olvado sajt

1 evokanal vaj

1 csokor petrezselyemzoldje
12 dkg liszt = 2 tojas

15 dkg zsemlemorzsa * s6
bors * olaj a sitéshez.

A poréhagymak fehér részét megm 1186
héjat lesgedjﬂk, majd 5 cm-es da?abg?{?gk;égjﬁ?
Megpato!Juk kevés vajon, kihdtjik. A pa]acsintéka:a
r’l‘{flEgszqr_]uk aprora vagott petrezselyemzoélddel
ratesszuk a sajtszeleteket, €s kézepiikbe a péréheni
*,'Ij(‘_‘l‘E'kE'L A palacsintak széleit betdrjiik, majd pani-
rozzuk a megszokott mddon liszibe, felvert tojasba
&5 zsemlemorzsaba. Bo forrd olajban aranybarnara

sutjuk, majd friss salataval és hi ik
Kinaljuk. aval €s hideg martasokkal

[
\ A palacsivdatésztdfibu, kevés cukrot tegyink
%, wert leragadhat siités kazben,

B LR R Pﬂ,{;ﬂfﬁ‘a’ﬁﬁfﬂa @




Hozzdvalbk 4 szemblyre.:
» 20 vékony palacsinta .
* 5 tojas * 10 dkg cukor
* 5 dkg finomliszt * 5 dl tej
» 2 dkg vanilias cukor,

A tojasok sérgéjat, a cukrot, a vanilids cukrot mas-
fél deci hideg tejjel siméra dolgozzuk. Felengedjtk
a maradék felforrésitott tejjel, és folyamatosan ka-
vargatva, de nem forralva, bestritjuk. Lazan beleke-
verjuk a felvert tojasfehérjét. A vanilias k}rémmel
megtoltjik a palacsintakat, felmelegitjik, es meg-
sz6rjuk vanilids cukorral, Rummal izesitett csokola-
démartassal talaljuk.

/”f f- IWYW ' pm
it - Elkiczitési idf: 100 pere
tozzhvalsk ¢ scemélyre:

= 25 palacsinta :

= 25 dkg diobél ¢ 10 dkg porcukor

* 5 dkg mazsola * fél citrom reszelt héja

* 3 dkg vanilids cukor

« 3 dl tej * 5 dkg vaj.

A krémhez: 1 1tgj = 15 dkg cukor

» 4 dkg vanilias pudingpor * 10 tojas.

A3 dl tejet megszorjuk a vanilias cukorral, es fel-
f6zziik benne a daréalt diét. Hozzdadjuk az el6zoleg

Pl
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beaztatott, lecsdpégtetett mazsolat és a reszelt cit-
romhéjat, majd - Osszekeverjilk. A palacsintakat
megtoltjik a dids toltelékkel, felcsavarjuk, majd két
centis rudakra szeljuk. Tizallé iivegtalat kikentnk
zsiradékkal, aljara palacsintat teritiink, majd beleal-
litjuk a dids rudacskakat. Két deci hideg tejet Ossze-
keverunk a pudingporral, a cukorral és a tojasok
sargajaval. Folyamatosan kavargatva hozzaadjuk a
maradek, felforralt tejhez, dsszeforraljuk, majd ralo-
csoljuk a palacsintarudacskéakra;

A palacsintak megmaradt széleit metéltre vagjuk,
a pudingos rudacskékra szdarjuk, és-forrd sitoben
aranysargdra sitjik. A tojasok fehérjébdl kemény
habot verunk, elosztjuk a palacsintatorta tetején, és
forré sttoben hirtelen raszaritjuk.

Elkdszitsi tds: 70 pere
Hoxzdvalbk ¢ személyre:
« 20 dkg fott burgonya
* 2 tojas * csipetnyi 56 = 15 dkg liszt
* 1 evokanal cukor * 5 dl tej » olaj a sitéshez
* 20 dkg lekvar » 2 dkg porcukor

A burgonyat héjaban megfézzilk, megtisztitjuk,
majd attorjuk. Hozzaadjuk a lisztet, a tojasokat, a
cukrot és csipetnyi sot. Annyi tejet adagolunk hoz-
r4, hogy surd palacsintatésztat kapjuk. Vastagabb
palacsintakat sOtink beldle, majd mindegyiket
megkenjik lekvéarral, €s felcsavarjuk. Megszorjuk
porcukorral, és melegen talaljuk.
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T Alwdis habos pa{aam;w
Hoxdvaldl 4 scomblyre:

« 25 dkg finomliszt ¢ 3tojas * S ditej
« 1 evSkanal olaj = 1 kiskanal cukor * csipetnyl so
« 1 kg alma * 20 dkg diobel = 10 dkg cukor

» 10 dkg mazsola * 8 dkg val.

A lisztet sszedolgozzuk a tojasok sérgajaval, az
olajjal, a kiskanal cukorral €s a tejjel. ﬁqgsézzuk,
majd belekeverjik a felvert tojasfehérjet €s a ma-
zsolat. Az almat megtisztitjuk, vekonyan fe!s:zelete:l-
juk, és vajban megsutjuk. A diot !ei:laraljrgk; és
dsszekeverjlk a cukorral. A [::-al.-'la_u:mnt::-usytob?n
megolvasztunk kevés vajat, beletesziink neh}anydsult
almaszeletet, és meglocsoljuk a habos ftgsztaval.
Megsiitjik, tizallé talba teritjik, es r}negsz?r]uk mfk-
ros didval. A palacsiniakat egymasra r.eteg?zzﬂuk,
mindegyiket megszérjuk  dioval, I‘{’!_-’:ijd’ sutol?e
tessziik, és jo! atforrositjuk. Felszeleteljuk, es forron
kinaljuk.

_—

s  Alwds palacsintatortss

Hozzdvalbk 4 személyre: it :
» 12 cshisztatott palacsinta * 50 dkg alma * 0.5 dl rum-
» 15 dkg porcukor * 10 dkg daralt diobél = 2 tojas. &

Az alméat’ meghdmozzuk, ki{:suﬁ‘uéz:zuk. leregz?l
jitkk, majd megszérjuk a porcukor felével. Egy oran

.

Efkdszivis tld: 1 dra |

Clleészitést tld: 90 peves

at pihentetjuk, majd levét kissé kinyomkodjuk. Ki-
vajazott tizalld talat kibélelink egy palacsintaval,
meglogsoljuk rummal, majd megszorjuk a cukor-
ral 6sszekevert didval. Vékony rétegben reszelt al-
mat tesziink rd, majd befedjik a kévetkezé pala-
csintaval, és igy rétegezzuk, amig a hozzavalok
elfogynak. Az utolsé palacsintat sult oldalaval fel-
felé boritjuk a tobbire, majd habzsakbol ranyom-
juk a tojasfehérjébdl vert kemény habot. Elémele-
gitett sititébe rakjuk, atsitjilk, majd tortaszerien
szeleteljuk.

7~ ) AM; rﬁm&m

Elkéiwités. idd: 70 pere

Hozzdvalbk ¢ szemdlyre:

* § édes palacsinta

= 1 tojas * 30 dkg alma

= | evokanal cukor

» 2 dkg vaj = késhegynyi 6rolt fahé]

» 20 dkg zsemlemorzsa

« 2 dl olaj.

Az almat meghamozzuk, lereszeljik, megszorjuk
cukorral, és vajon megparoljuk. Az almés rmassza-
val megtoltjik a palacsintakat, majd egyenként tég-
lalap alakira hajtogatjuk. Megforgatjuk felvert to-
|asban és fahéjjal izesitett zsemlemorzsaban, majd
bo, forrd olajban kisiitjiik. -

"
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Hozzdvalt ¢ szewdlyre:
* 15 édes palacsinta
+ 1 dl tejfél = 15 dkg dic
+ 1 tojassargéja * 15 dkg tehéntird
+ 3 ¢l rum * 10 dkg meggybefott
1 citrom reszelt' héja
* 10 dkg csokolddé
« késhegynyi 6rolt fahgj
» 20 dkg cukor * 2 dkg vaj * 6 dl tej
» 1 csomag vanilidas cukor.

A di6t és 10 dkg cukrot felengedjik 1 dl tejjel,
majd rummal és a citrom lereszelt héjanak felevel
izesitjitk. A Mirét attérjuk, majd kikeverjilk 10 dkg
cukorral és a maradék reszelt citrormnhéjjal. A csoko-
ladét lereszeljik, a meggyet kimagozzuk, majd
dsszekeverjilk a maradék cukorral és a fahéjjal. Egy

palacsintat vajjal megkent konyharuhéra tesziink,

és félig raboritunk egy mésikat. Megkenjik dio-
krémmel, beboritjuk a kévetkezd palacsintaval,
amire turékrémet tesziink. Ismét palacsinta, arra

cukrozott meggy kovetkezik, majd a kovetkezs pa-
lacsintara reszelt csokoladéi szérunk. Addig réte-
gezzilk, amig a hozzavalok elfogynak. Az also, félig

kilogo palacsinta segitségével az egészet bsszegbn-

gyoliuk, és a kivajazott konyharuhéba tekerjuk. A

gongybdleget dsszekdtjilk, majd vanilias, cukros tej-

ben, 20 perc alatt kif6zziik. Kiboritjuk a konyharuha-

bdl, felkarikazzuk, és borhabbal kinaljuk.

@ o G USSR G pwmwm

Karikds palacsintabéles

Elledrzitéce idd: 80 peve

Hozzdvaldk 1 szeméblyre:

* 60 dkg alma

* 10 dkg liszt

* | dkg élesztd

* 3 tojas » 25 dkg porcukor

* 5 dl tej » 10 dkg daralt di6

= 8 dkg porcukor :

* 5 dkg mazsola * 2 cl rum

* 2 cl cseresznyepélinka

* csipetnyi 50 = 1 dl tejfol.

Kevés langyos tejben feloldjuk az élesztét, majd
megkelesztjuk. A lisztet, a tojasok sérgéjat, a por-
cukrot és kevés s6t talba tessziik, Hozzaadjuk a ko-
vaszt, és a tejjel locsolgatva csomémentesre dol-
gozzuk. Tiz percig pihentetjilk, majd belekeverjiuk a
tojasok feherjebol vert kemény habot. A masszabdl
palacsintakat stitiink. Az almat lereszeljilk, ésszeke-
verjik a 25 dkg porcukorral, a diéval és a mazsola-
val. Rummal €s cseresznyepdlinkaval izesitjiik, majd
strdre fGzzitk. Hagyjuk kissé kihdlni, egyenként
megtoltjuk vele a palacsintakat, és feltekerjik.
Kétujjnyi vastagra szeleteljiik, kivajazott tiizall6 talba
rakjuk, majd ledntjik a tejfollel. Sutében megsit-
UK, €s porcukorral meghintve kinaljuk. :

@
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//”” Kunshgi rakott palacsinia
Elkdszitécl idd: 80 peve
Hozzdvalsk ¢ személyre: :
= 20 csisztatott palacsinta
* 10 dkg porcukor = 5 ¢l rum

* 1 kg sitétok » 5 dkg mazsola
» 20 dkg darélt did = 2 tojasfehérje.

A tokét megsitjik, attorjiik, majd belekeverjuk a
diét, a porcukrot, a rumot és a mazsolat. A toltelek-
kel rétegezve megkenjilk az egymasra csusztatott
palacsintékat, és siitében jol atforrositjuk. Tetejé} a
tojasok fehérjébdl vert habbal és stit6tokdarabkak-
kal diszitjlik. Visszatesszik a siitébe, €s hirtelen ra-
stitjuk a habot.

o 1 ” Lavklen sill

Elkészitbse idd: 100 pere
Hozzdvaldk 4 személyre:
» 22 dkg finomliszt * 1 csomag vanilidas cukor
+ 2 tojas + csipetnyi s6 * 2 dl tej » 2 dl szodaviz
» 15 dkg vaj ¢ 1 evékanal cukor
» 20 kaposztalevél.

A képosztalevél kivételével, a fenti hozzavalokbol
stirbb tésztat késztiink. Tepsit kikeniink vajjal,
majd egymas mellé fektetjiik a leforrazott, leszaritott
képoszialeveleket, és megvajazzuk. Mindegyikre
egy-egy mer6kandlnyi masszat ontink, elsimitjuk,
majd forré sitében megsitjuk. Ezutan levalasztju

'Irf;#:-\:l G EE AR W{Mﬂ;
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réla a leveleket, és tetszés szerint megtoltjik. Ogy ré-
tegezzik, mint a rakott palacsintat, majd tetejét cuk-
rozott tojashabbal diszitjlk, és atsitjik. Megszorjuk
vanilias cukorral, és felszeleteljiik, A legismertebb el-
jaras szerint hagyomanyosan a levélen siilteket al-
malekvarral toltotték, amit dardlt, piritott mandulé-
val és rumba aztatott mazsolaval izesitettek.

| | Elldseleési idd: 80 pere
Hozzdvalbk 4 seemélyre:

* 8 s0s palacsinta. 1

A krémhez: 2 ditej * 1 kiskanal liszt

* 1,5 dl tejszin * kisebb vaniliarid * 2 tojassargaja
* 15 dkg cukor.

A toltelékchez: 7 dkg porcukor = 7 dkg daralt dié

* 3 cl rum = 2 evikanal mazsola = 5 dkg cukor,

A tetejere: 8 dkg mandula * 3 cl mecseki likér

= 2 tojassargdja.

A rumba aztatott mazsolat Gsszekeverjuk a cukor-
ral és a didval, Megtdltjlik vele a palacsintakat, fel-
gongyoljuk, és kikent tizallo talba rakjuk. A tojas-
sargajat elkeverjiuk 15 dkg cukorral, kevés liszttel és
a vanilidval felforralt tejjel. Allanddan kavargatva
krémet f6ziink beldle, teljesen kihtitjiik, és beledol-
gozzuk a tejszinbdl készitett habot. Ledntjik vele a
palacsintakat, megszorjuk darabolt mandulaval, és
lelspricceljik a tojasfehérjékbdl vert kemény hab-
bal. Sitdében rapiritjuk a habot, majd meglocsoljuk
i likorrel.

5050 WAEIEEE palaciinta Q.e)
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'I Elkéinités idd: 60 pere
Horzdvaldl 4 scemélyre: Lt

* B édes palacsinta s

* 4 adag vanilia- vagy puncsparfé

» 5 cl triple sec

+ 2 dl csokolddémartas

» 2 banan * 4 dszibarackbefott

-# 5 ¢l brandy:

Megtoltjuk a parféval, meglocsoljuk triple seckel,
majd megszorjuk bandn- és dszibarackszeletekkel.
Haromszogletlire hajtogatjuk, talra tesszilk; és le-
ontjuk meleg csokolédémartéssal. Meglocsoljuk
brandyvel, és meggyujtva talaljuk.

o Gowdbds rdntott palacsintn

' Elkdszitést ids: 80 pere
Hozzdvalbk 4 személyre:
©+ B sos palacsinta

» 2 tojas * 45 dkg gomba
« 20 dkg zsemlemorzsa
* 1 kisebb vordshagyma
* 3 dl olaj * 6 dkg vaj
+ késhegynyi érolt bors
* 2 dkg liszt » s6 ¢ 1,5 dl tejfol - . _
* fél csokor petrezselyemzold. ' v

‘A véroshagymat apréra vagjuk, majd a "ufék{}r’l}-’i?l i
felszeletelt gombéval egyiitt, kevés vajon megparols

juk. Sézzuk, borsozzuk, finomra apritott petrezse-
lyemzdlddel izesitjiik, majd megszdrjuk liszttel. Le-
piritjuk, meglocsoljuk a tejféllel, és felforraljuk.
Megkenjiik vele a palacsintakat, és feltekerjiik, Meg-
lorgatjuk felvert tojasban és zsemlemorzséban,
majd b&, forrd olajban kisitjik. Tartar- vagy paradi-
csommartassal kinaljuk.

s et Lecsés palacsinin
' . - © Elkéczitsi ids 90 pere
Hozzdvnlbk 4 szemilyre: :

* 40 dkg finomliszt = 2,5 dl tgj

* 10 dkg burgonyapiirépor

» 2,5 dl szédaviz

* 3 tojas * 1 kiskanal s6&

* 1 evSkanal olaj

* 40 dkg lecsd.

A fenti hozzavalokbdl a lecsd kivételével, stiriibb
tesztat keverlnk, és vastagabb palacsintakat stitunk
beldle. Siités kozben minden egyes palacsintaba
egy-egy evokanal lecsdpogtetett lecsot tesziink, és
mindkét oldalat megsutjiik. Meglocsoljuk a lecso
levével, és melegen télaljuk.

J6 tudni !
= : - |
| A M@wwadtﬁrkﬁtﬂwﬁ rﬂﬁm&ﬁ& bdrutibor
{mes palacsintdhor vnlf thiteldket készithatiind,
\ ha besiiritfik eqy kevés tegfblos martdssal
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" rsigi kolbiszos palacsinta

FilkEcrltda id: B0 perc

e

/

Hozzhvalbk 4 személyre:
» 4 505 palacsinta
» 2 tojas * 1 kg langolt kolbasz
* 10 dkg sajt * 2 dl tejfdl
« 2 dkg vaj * egy evSkanal mustar.

A palacsintakat vékonyan megkenjik mustarral, |

mindegyikbe tesziunk egy akkora kolbaszt, mint a
palacsinta, majd felcsavarjuk. Vajjal kikent tizallo
talba tessziik, és ledntjik a tojassal elkevert tejféllel.
Megszérjuk reszelt sajttal, majd siit6ben megsutjuk.

Ellésmithal (dd: 70 peve

Hozzedvaldk ¢ fmdgm&:
* 4 s6s palacsinta
« 2 par virsli * | tojas
« 5 dkg finomliszt
= 10 dkg zsemlemorzsa
» 2 dl olaj.

A palacsintdkba egy-egy virslit géngyolunk, és
széleit megkenjik tojassal, hogy szét ne nyiljanak. |
Lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsaba forgat-
juk, majd bé olajban kisutjik. Friss idénysalataval

kinaljuk.

i OEE LEABIEEE palacsinii

e 55@;75 virsi

Elkész it idd: o0 peve

Hoxzdvalbk ¢ seemélyre:
* 12 s0s palacsinta
* 25 dkg sonka * 20 dkg karfiol
» 2 dl tejfal = 15 dkg konzervkukorica
2.5 dl besamelmartas
15 dkg sargarépa
15 dkg zdldborsd
1 kiskanél cukor
1 dkg vaj * 30 dkg sajt * so.

Két palacsintat félretesziink, a tobbit metéltre
vagjuk. A zdldségeket kilon-kulén megfézzik cuk-
ros, sos vizhen, majd lecsopogtetjik. Kivajazott tlz-
allo tal aljat kibéleljik az egyik egészben hagyott pa-
lacsintaval. Megrakjuk a rozsaira szedett karfiollal,
lentjik besamelmartassal, majd megszorjuk daralt
sonkaval és reszelt sajttal. Befedjik metélire vagott
palacsintatésztaval, majd ugyanigy tovabb rétegez-
zuk, sargarépa, zoldborsé vagy kukorica felhaszné-
lasaval. Tetejét beboritjuk a masik egészben hagyott
palacsintaval, megkenjiik tejfdllel, és vastagon
megszorjuk reszelt sajttal. Sttobe tessziik, és kissé
megpiritjuk.

_ 4 Mp‘ /
"l 5 :
l'-\‘ Akt a rusztikusabb (reked szevedt, $ivd halyest Aagmndliat
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" Elkésitési idd: 70 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre: : :

« 20 dkg finomliszt * 3 tojas

+ 4 dl tej * csipetny 6rolt bors

+ 56 * 4 evokandl olaj

= 30 dkg mirelit parajpm:é B

A tiltelékchez: 20 dkg gépsonka

+ 20 dkg périzsi = 1 dl tejfol -

» 6 dkg trappista sajt.

A lisztbél, a tojésokbdl, a tejbdl, az olajbdl és a le-

i . ; oG
csépdgietett parajpdl masszat keverun 0
borzuzg':tuk* majd palacsintakat stitink l??lnle, A
sonkat és a parizsit ledaraljuk, dsszekeverjik a tel-

' Ot acsintakat. Felcsa-
fsllel, majd megtoltjuk vele a p.?ldC%intaka el
varjuk, kﬂ{:ent tizall6 talba tesszilk, es n:tegsz?r!qk '.
lereszelt sajttal. El6melegitett siitében atforrnsut]uk_._

4

éz melegen kinaljuk.

A A e . e O T

Elkéenitbsl idB: 40

Hozzdvaldk 20 Pabmsmz:
» 20 dkg finomliszt
» 2 tojas * 4 dl te]
+ 1 evokanal olaj
» 2 dkg cukor * s0.

: o
A tojasokat, a cukrot és a hideg t_ejej; talba tessz
megsézzuk, majd habverével siméra dolgozzu

(2} | AR ‘admrmrm
St

lLassan hozzaadagoljuk a lisztet, majd nyers tejszin
stir(iséq(i masszat keveriink beléle. Igény szerint, a
tej felét szodavizzel is pétolhatjuk. A masszat fél
6ran at pihentetjilk, majd kevés zsiradékon. -pala-
csintakat sutink beldle.

-

Elkészitiés) idd: 70 perc
Hozzdvaldk 20 palacsintdhoz.:
» 20 dkg rétesliszt * 8 tojas * 5 dkg vaj
* 5 dl tejszin = 12 dkg vaj a siitéshez
* 8 dkg porcukor = csipetnyi so
* 1 citrom reszelt héja:

A vajat, a tojasok sargdjat és a porcukrot habosra
lkeverjiik, majd reszelt citromhéjjal és kevés soval
lzesitiiik. Allandé kevergetés kozben lassan bele-
szorjuk a lisztet és beledntjuk a tejszint. Simara ke-
yerjuk, majd negyedéran ét pihentetjuk. Kézben a
lehérjékbadl kemeény habot verlnk, és ovatosan hoz-
thkeverjik a tésztahoz. A maradék vajbol egy keve-
set palacsintastitoben felforrositunk, és kérkdrds
lorgatassal annyi tésztat teritiink szét benne, hogy
Iél centi vastag palacsintat kapjunk. Egyik oldalat
pirosra sutjiik, majd vajjal kikent télra csisztatjuk.

lgény szerint izesitjuk krémekkel, lekvarral vagy
khlonbozd feltétekkel, majd rdcsusztatjuk a kovet-
W26 palacsintat. Addig rétegezziik, amig a hozza-
wilok elfogynak. Tetejét a palacsinta siilt felével zér-

k, majd kdzépmeleg sutében tiz perc alatt meg-

Ijiik. Vanilias cukorral megszérva talaljuk.
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Elkfezitécl idd: 45 perc
Hozalvaldk 4 scemblyre:
» 1 sargarépa * 12 dkg zoldborsé * 1,21 hisleves
« 12 dkg rirelit brokkolirézsa = 1 evékanal vaj

» ] evSkanal vega-mix * metéléhagyma * 0.
A levesbetéthez: 4 sos palacsinta.

A vékonyra felkarikazott sargarépat a zdldborsoval |

vajon puhdra paroljuk. Felontjik forro Jhﬁs:levessel,
hozzéadjuk a brokkolirzsékat és az @esﬂél—:jﬂ_. A
palacsintakat felcsavarjuk, vekony meteltre vagjuk,
és négy tanyérba osztjuk. Rémerjlk a fc:-zro levest, és
tetejét megszorjuk aprora vagott metélchagymaval.

— e o
—
e

L g#‘
/ Etkérzitést idd: 30 pe '
Hozzdvalbk 20 gofrihoz.:
« 35 dkg finomliszt * 15 dkg vaj * 2 tojas

» 1 dl viz * 20 dkg porcukor * 2 dl tejszin
* késhegynyi szodabikarbona. 4

A lisztet és a cukrot dsszekeverijik, majd hﬂDEEfIEl
juk a vajat, a tojasokat €s a szodabikarbonat. Me
locsoljuk 1 dl vizzel, majd Ot percen at, lfc}l}rarpat :
san kevergetjik. Végil hozzadntjik a tejszint 1s,
ma masszét keveriink beldle, és egy orén at pihe
tetjiik. A gofristitét felmelegitjik, megkenjik Dl@u
ée a forma alsé részében elsimitunk egy kanal
masszéat. Rahaijtjuk a sitéforma felsd részét, ma
Gﬁ') R {0y RIS Paﬁaﬁiﬂt&

néhany masodpercig dsszenyomva tartjuk, hogy a
massza szétterillion a formaban. Harom-négy perc
alatt készre sutjik, a format szétnyitjuk, majd ki-
emeljuk a sult tésztat. Télra tesszilk, és hagyjuk,
hogy hiilés kézben megkemeényedjen.

-_—
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Ellbswttécl. idd 70 pere
MHozzdoaldk 10 an;yéhoz,.—

= 10 dkg finomliszt * & dkg vaj

» 6 dkg porcukor * 1 csomag vanilids cukor
* 1 dl tej * olaj a kenéshez * 1 tojas.

A cukrot és a vajat habosra keverjuk. Hozzaadjuk
a tojast, a vanilids cukrot a tejet és a lisztet. Simara
dolgozzuk, majd hisz percen at pihentetjik. Az os-
tyasiitét bekenjik olajjal, felforrositjuk, €s kanalan-
ként adagolva, ropogds, aranysarga ostyakat su-
tink benne.

—T.

—_—

/ Wﬂff m;w/
Elkbszitisi-idd: 80 perc
Wozzdvaldk 20 o T .

* 10 dkg finomliszt * 1 tojas = s
* késhegynyi szddabikarbona * olaj a kenéshez.

A tojast felverjuk 2 dl vizzel, megsoézzuk, majd hoz-
thadjuk a szodabikarbonat. Lassan beleszérjuk a
lisztet, és csomoémentesre dolgozzuk. Fél éran at
pihentetjik, majd olajjal kikent, felforrasitott ostya-
sitGben, kanalanként megsiitjiik. ;
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Elkészitesi df: 80 pere
Hozedvaldk 10 gofrihoz.: :
* 18 dkg liszt = 2 kiskanal sutdpor * 3 dkg cukor
* 6 dkg étcsokoladé = 2 tojas * 2,5 dl tej
* O dkg vaj * fél csomag vanilias cukor
* csipetnyi s6 * ola] a siteéshez.
A disziléshez: csokoladéreszelék * tejszinhah_

A lisztet és a cukrot elvegyitjiik a sttdporral €s a |

soval. A csokolédét vizfurdén felolvasztjuk. Hozza-
adjuk a tojasok sargajat, a vajat, a tejet és a vanili-
4s cukrot, majd lassan hozzdadagoljuk a lisztet. Jol
&sszedolgozzuk, majd Gvatosan belekeverjik a fel-

vert tojasfehérjét. Meleg, kikent gofrisitében kistt-*
jitk, majd megszoérjuk csokolédereszelekkel, és tej--

szinhabbal diszitjiik. '

Elkdrzitésd idd: 70 pe

Horzhvaldk 10 ostydhoz.:
*» 25 dkg liszt * 15 dkg porcukor * 3 tojas
* 5dltej « 10 dkg vaj * 1 csomag vaniligs cukor
* csipetnyi s6 * olaj a kenéshez.

A lisztet Bsszekeverjitk a séval, a porcukorral €s @

vanilidgs cukorral. Folyamatosan kavargatva hozzas

adagoljuk a tejet, a tojasokat és az olvasztott vajats

Lefedjiik, és:20 percig pihentetjilk: Olajjal kikeni;
forré ostyasiitében kisttjik. ' - )

if 33\' B SV EESEE  padacoiada
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Mozzdvalsk 10 a;:;xfhaz: :

Hizi ostya

Elkbczithsl (dd: 70 pere

» 12 dkg vaj * 12 dkg liszt * 12 dkg rizsliszt
» 7 dkg cukor * 2 csapott kiskanal sUtépor

» | csomag vanilias cukor * 1,5 dl tej » 3 tojas
* csipetnyl 56 * 1 evdkanal rum

* olaj a siitéshez.

A vajat habosra keverjitk a cukorral és a vanilias
cukorral. Hozzaadjuk a tojasokat, a rumot, a lisztet
¢s a rizslisztet. Megsozzuk, beleszérjuk a sutoport,
majd a tejjel locsolgatva, csomomentes masszat
kavarunk belfle. Az ostyastitét felmelegitjuk, kiken-

jik olajjal, és kanalanként megsitjik benne a

masszat,

Finow sul ostya
: Elkdezitics (A8 70 pere
Mozzdvaldk 10 o Z:

» 12 dkg vaj * 1 csomag vanilias cukor

* 3 dkg cukor * 5 evékanal tejszin * 10:dkg liszt

= 4 tojas * olaj a sutéshez

A tojasfehérjéket kemény habba verjik, kozben
hozzdadunk egy evGkanal cukrot. A vajat, a 4 tojas-
sargajat, a cukrot és vanilias cukrot habosra kever-
jlik. Felvaliva, kanalanként hozzaadagoljuk a lisztet
és a tejszint, végul a kemény tojashabot. Olajjal ki-
kent, forrd ostyasiitében kistitjiik. :

EE RS T L;%{ﬁofmtﬂ» @




Elesztss ostyn

{ Elkbszitest idd: 70 peve

Hoxahvaldk. 10 ostyhhoz:
« 35 dkg liszt * 5 dkg cukor * 4 tojas = b dl tej
» 12 dkg vaj * 2 dkg slesztd * késhegynyi s0
» olaj a siitéshez. i

A lisztet eqgy talba éntjuk. Kozepébe kis mélyedést
nyornunk, €s belemorzsoljuk az élesziot. Meghint-
jiik keves cukorral, meglocsoljuk kevés langyos tej-
jel, megszorjuk liszitel, és kovaszt készitiink beldle.
Lefedjuk, majd negyeddra alatt kétszeresére ke=
lesztjitk. Hozzéadjuk a maradék cukrot és tejet kis=
sé megs6zzuk, majd beletesszilk a tojasokat és az;
olvasztott vajat. JOl ssszekeverjilk, majd hélyagosra
dolgozzuk. Lefedjik, és fél orén at kelesztjilk. Az 08 :
tyasutot felforrositjuk, megolajozzuk, €8 kisQtjuk
benne az ostyakat.

s ‘.
& Mandulds

,/ 5 "
[ EfkSczitéei (A6 70 pé .
Hozzdvaltk 10 sz: :

- 20 dkg margarin * 32 dkg liszt

« 8 dkg cukor * 1 kiskanal stitdpor

« 4 tojas * 2 ev6kanal rum

« 12 dkg hamozott, Oroft mandula
» 1.5 dl tej * olaj a sitéshez. i
A tojasfehérjéket egy ev6kanal cukorral kemel

habba verjiik. A maradék cukorhoz hozzaadjule

o
@ & G EEICEE palaciinit
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habba verjik. A vajat habosra dolgozzu E
Iﬁrgajéﬁql €s a cukorral. anzéad%uk akc;'ltrirtr?]?:: ’
szelt hejat, megsozzuk, majd felvaltva beleadagol- |
luk a lisztet és a tejszint. Osszekeverjik a kemén
tlljfjghabba!,_ majd forro gofrisiitében kisttjik. Me }—f
Meorjuk fahéjas porcukerral, majd melegen }dllnéljuﬁ.

4 tojassargajat és a vanilias cukrot. Lass 3

adagPl]uk az olvasztott margarint, a sﬁtﬁpggatll[;ﬁz-
vert lisztet €s a langyos tejet. Csomdmentesre dol-
gozzuk, majd belekeverjilk a mandulat, a rumot és
ia tojashabot. Olajjal kikent forré ostyas(itébe kana-
azzuk, és kistitjiik. Hagyjuk kihdlni, majd ol zarha-
to fémdobozba tesszlk, és egy napig pihentetjik.

Clkészité (de:

Horzdvalbk, 10 gofrikoz: ey 4

* 5 dl tejszin = 8 tojas

* 10 dkg cuker

. 1‘2 dkg vaj * 20 dkg liszt

« fél citrom reszelt héja * csipetnyi 56

. ] Hemkanéi porcukor

. kes:hegyn}ﬂ ordlt fahéj

* olaj a siitéshez.

A tojasfehériéket 1 evékanal cukorral kemény

qacy
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Elkészitési cdi: 80 pere

Hozzdvalsk 10 gofrthor.:
* 10 dkg vaj = 2,5 dl tej = 12 dkg tarS * 4 tojas
* 4 dkg cukor * 15 dkg liszt * fél citrom reszelt héja
* plaj a sitéshez.

A 4 tojasfehérjét meghintjilk 1 evékanal cukorral,
és kemeény habot verink beldle, A maradék cukrot
habosra keverjitk a tojas sargajaval, majd hozzaad-
juk az attort tarot és a megolvasztott vajat. A citrom
reszelt héjaval izesitjiik, majd lassan hozzaadagoljuk
a lisztet és a langyos tejet. Belekeverjilk a tojasha-
bot, és kikent forro gofristitében megsitjik.

o | o s
| Elhésieési idd: 80 perolill
Hozzdvaldk 10 ﬁ?ﬁwz:
= 12 dkg vaj * 25 dkg liszt
* 4 tojas * 1 evokanal cukor * 2,5 dl tej
* fél citrorn reszelt héja * csipetnyi s6
_ = olaj a siitéshez.

A vajat habosra Kkeverjik a cukorral és 4
tojassargakkal. Lassan hozzaadagoljuk a tejet és a
lisztet, majd megsozzuk, és reszelt citromhéjjal izes
sitjuk. Belekeverjik a tojasok fehérjébdl vert kes
meény habot, majd a masszat forrg, olajjal kikent oss
tyasitdbe kanalazva megsltjilk. Lekvarral, porcu
korral vagy aylimélcsds tejszinhabbal kinaljuk.

@ e G LSESEE padacs tnta
—
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Ellbsueitbsl ids: 5o pere

f

Hozzdvaldk 10 JWE:
* 20 dkg zsir + 4 tojas
* késhegynyi 6rélt fehér bors
* 20 dkg liszt = 2 kiskanal siitépor
* csipetnyi s6 * 3 dkg ementali sajt
* pirospaprika. i

A zsirt elkeverjuk a tojésokkal, majd sézzuk, bor-
sozzuk. Beledolgozzuk a siitéport és a lisztet, majd
meglocsoljuk 4 evékanal langyos vizzel. Hozzaadjuk
a reszelt sajtot, majd a masszét jol kidolgozzuk.
Fistolt szalonna bérével kikent ostyasitébe kana-
lazzuk, megsitjiik, majd melegen megszorjuk pi-
rospaprikaval.

Elkészitést idd: 70 perc
Hozzdonlbk. 10 o z:
* 12 dkg margarin * 20 dkg liszt * 3 tojas
* keshegynyi 6rolt bors » 8 dkg eidami sajt
* csipetnyi s6 * 2.3 dl tej * késhegynyi cukor
* | vorbshagyma * olaj a siitéshez. -

A margarint habosra keverjiik a tojasok sérgajaval.
Beledntjiik a tejet, megcukrozzuk, sézzuk, borsoz-
tuk, és hozzaadjuk a reszelt sajtot. A voroshagymat
lereszeljiik, és a liszttel egyiitt a masszdhoz dolgoz-
tuk. Fél érat pihentetjik, kikent ostyasitoben meg-
sutjik, es reszelt sajttal megszérva télaljuk.

GGG MELEER palacsinta @




ElkEszitési idd: 80 pere
Hozzdvalsk 10 darabhoz.: . !
12 dkg margarin * 4 tojas
15 dkg liszt « 1 mokkaskanal siitGpor
10 dkg f6tt sonka * 2 alma
5 dkg di6 vagy mogyord
1 evSkanal paradicsompiiré
» csipetnyi 6 * csipetnyi 6rélt bors
+ 2 evikanal pizzafliszer-keverék
_* plaj a stiteshez.

A margarint habosra keverjik, majd egyenke 1
beleiitjitk a tojasokat A sttéport elvegyitjuk a liszttel
és 1,5 dl langyos vizzel véltogatva a vajhoz adjuk.
Hozzakeverjik a vékony csikokra vagott sonkat, a
felkockazott almét, az Grolt didt és a paradicsompt
rét, Sozzuk, borsozzuk, pizzaflszerrel izesitjik, majd.
kisttjik. [zlés szerint készithetjlik gombaval, sajttal;
uborkaval vagy olivabogyoval is.

/"”f_’ Tiroll szalonnds 99
Elkészités ids: 50 pere
Hozzdvaldk 10 darabhoz : '

* 10 dkg fistdlt szalonna = 1 kiskanal stutépor :
+ 3 tojés * késhegynyi pirospaprika * 3 dl tej * so
* 1 dl tejszin * 15 dkg liszt * 5 dkg zsit a sUtéshez. -

A tojasokat kikeverjilk a tejjel és a tejszinnel. Las .
san hozzéadagoljuk a siitéporral elvegyitett lisztely

majd megsozzuk, és pirospaprikaval izesitjiik, Bele-
tessziik az apro kockara végott, (ivegesre piritott s
lecsopogtetett szalonnat, majd a masszat habvers-
vel jol kidolgozzuk. A visszamaradt szalonnazsirban
felolvasztjuk a zsirt, majd ezzel kenegetjuk a felme-
legitett gofrisité mindkét oldalat. Az ostyakat
aranybarnara siitjik, és forrén talaljuk.

S Sonkdis-szardellis __;;9;@

Ellcbrzités idd: 70 perc

I
I

Hozrdvaldk 10 darabhoz :
* 15 dkg vaj
* 4 tojas * 25 dkg liszt
* 1 kiskanal sttopor
* 12 dkg sonka * 2 csemegeuborka
* 2 szardellafilé = 1 kisebb vordshagyma
* 1 kiskanal citromlé = késhegynyi Szurokfi
* késhegynyi cukor = késhegynyi pirospaprika
* csipetnyi s6 = csipetnyi drélt bors
* plaj a sutéshez

A habosra kidolgozott vajat osszekeverjuk a toja-
sokkal, a liszttel, a sitGporral és 1,5 dl langyos viz-
1el. Hozzdadjuk a kis kockara vagott sonkét, a villa-
val szétnyomkodott szardellat, a feldarabolt uborkat
¢s a reszelt voroshagymat. Megszoérjuk a fliszerek-
kel, meglocsoljuk a citromlével, és kikeverjiik, Meg-
sutjuk, €s forrén kinaljuk.

S
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T Cdsnhrmorzsa whsképpen
/ Elldszitisl tds SO perc |
Hﬂzxﬁml«l% ¢ :zﬁﬂdélﬂ'ﬁ ; :

« 4 dl tej = fél citrom
+ 4 tojas * 5 dkg mazsol.:a
« 25 dkg liszt * 35dkl.g vaj
dkg cukor = 5clrum
: ?5 l;gkg baracklekvar * 2 evSkanal porcukor
= 4 ey6kanal olaj.

Argaj k a cukor fes

+asok sargajat habosra dolgozzuk or feg
léﬁetf:’és a w..r:.ajja%I Hozzdadjuk a hideg tejet, a lu:.z_yg:;__ .-
5 reszelt citromhéjat, €s {:snmém%qtli:srﬁkﬁar::lqﬁ : |
letesszik a mazsolat és a maradex ¢ %
Egs?'a vert tojasfehériét. A seraeqyéng;;lkl’i:l;ﬁixggsr ;.
lajat, beledntjilk a masszat, €3 i
az;: J1rr-n::-rzs.e’isre:va. stitjuk. Megszorjuk 'POI".Cl}ikDI‘T |
rg‘ﬂajd rurmnmal higitott baracklekvérral talaljuk.

(]

al
i Ellsithsi idd: 50 pl
Hozzdvalbk 4 ;zuuégfr&: ;
» 5 tojés * fél citrom reszelt heja
» 6 dltej » 5dkg mazsola

50 dka buzadara * 20 dkg 1i§.z_t
: 10 dkg cukor * 5 cl mélnapahpka
» 15 dl malnaszorp * 2 evokanal porcukor

A Daramorzsa receptjében (8. old.) leirt ‘?116
készitjuk. Sutés elott 3 masszat 20 percig pinents

i e AR et
@. [ o Wo

R

juk, hogy a dara megduzzadjon. Az olajat felhevit-
jik, a beleontott masszat fakanéllal kevergetve
megsiutjilkk. Talalaskor meglocscljuk a malnapélin-

kaval vegyitett malnaszdrppel, majd. megszorjuk
porcukorral.

i .  Gowbds morzsa
| Elkészitias. idd: 50 pere
Hozzdvaldk 4 szeméblyre:

- 2 ditej

* 4 dkg vaj * 8 tojas

* 1 kisebb voréshagyma

* 25 dkg liszt = 15 dkg sajt

» késhegynyi 6rélt bors

* 40 dkg gomba * csipetnyi so
* 2 evokanal olaj a siitéshez.

A tejet kikeverjuk a 8 tojéssargajaval és a liszttel,
majd sézzuk, borsozzuk. Hozzdadjuk a tojasfehérjé-
bél vert habot és a vajon megparolt, aprora vagott
voroshagymat és gombat. A masszat felhevitett
plajba ontjuk, majd allandoan kevergetve addig sut-
Juk, amig piros és morzsalékos lesz. Megszarjuk re-
selt sajttal, majd melegen kinaljuk.

_— jb tudni !
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Avwserkai paiacsinsinik wondjuk: a leqaldbb 30 cw dewmbriid;
avidgiva, sttt palaceinidt

A gofri a lequastagabibra sitkbtt ostya,
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0L fﬁf?zazw Zhmmaqos palacsintato v

Elkbczitésd dd: 30 pere
tHozzdvalsk ¢ seemblyre:
» b tojas
» 20 dkg liszt
« 2 dltej * 1,5 dl asvanyviz
" » 30 dkg sérgarépa * 60 dkg brokkoli
s ] voréshagyma * 3 evékanal vaj
» 3 eydkanal szezammag
» 15 dkg gouda sajt * 5 szclet fott sonka
» 3 evékandl vaj * 1,5 dl tejszin
« csipetnyi cukor ® sO
* petrezselyernzold.

A tojasokbdl, 17 dkg lisztbél, sébél, tejbdl és az
asvanyvizbél tésztat készitlnk, Belekeveriink 2 evé-
kanal szezammagot, clvasztott vajon kisebb pala=
csintékat sutiink beldle, majd melegen tartjuk. £
palacsintakat sajt- €s sonkaszelettel valtakozva egys
masra rétegezzitk. Felillre sajtot teszlink, majd elé=
melegitett sttSben jol atsutjuk, és megszorjuk szes
zammaggal. : o

A sargarépat megtisztitjuk, felkarikdzzuk, a broK
kolit rézsaira szedjiik, megmossuk, majd szarat fel
szeleteljiik. Forrasban 1évé sos vizbe tesszik a saf
garépat és a brokkolit, tiz percig fézziik, majd lecsos
pogtetjik. A zoldségek fézélevébadl 3,5 dl-t felre
sziink. A voroshagymat felkockazzuk, vajon megpa
roljuk, majd megszorjuk a maradék 3 dkg lisztte
Megpiritjuk, radntjuk a visszatartott zoldséglevet @
a tejszint, majd 5 perc alatt Hsszeforraljuk. Raontjl

[\/3?\ e e [LRETEEE Wﬂﬂm

a zoldségekre, Gsszekeverjik, és a palacsintatorta

koré halmozzuk. Petrezselyemzolddel diszitjik, &
melegen talaljuk. }' SRR T

Burgonyls palacsinta
Hozadinl i S e Elkcdsnités, idd: 80 perc

* 30 dkg burgonya

* 5 dl tej * 30 dkg liszt

* 1 tojas = csipetnyi s6

* olaj a siitéshez.
A téltelékchez: 10 dkg sajt
* 10 dkg sonka

» 2 dl tejfdl.

A burgonyat héjaban megf6zzitk, meghamozz
¢s attorjik. Hozzaadjuk a tejet, a tnjéstgés a lisztuel:’
megsézzuk,l majd csomomentesre dolgozzuk, Fel-
h"ewtett olajon kisse vastagabb palacsintakat sii-
tlnk. A sajtot lereszeljiik, majd felét 6sszekeverjik
| dl tEJ]:OII':]: A sonkat ledaraljuk, és osszekeverjik a
Maradek tejfollel. A palacsintakat egymasra fektet-
Uk, kozben mindegyiket megkenjik hol a sonkas
ol a sajtos krémmel. A tetejére kertilt ]Jﬁ]ElC‘Sil‘ltEfl[‘E;
thszorjuk a maradék sajtot, majd forré siitobe

lesszik, és raolvasztjuk a sajtot. Fel ik &
melegen talaljuk. O e, €5

- jb tudni !

\

Vekonyabh lesz & palacsintink,

= ha o taf folét dspdmpinre coeviliink.
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=TT eotben sile palacsini
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Elkbczitbst dd: 80 peie

§

Hozzdualbk 4 szemblyre: )

A palacsintahoz: 20 dkg liszt * 2 tojas
« 3 evGkanal finomra vagott petrezselyernzold
o 2 dltaj * 1,5 dl szodaviz

« 5 dkg vaj * 80.

A tGltelékhez: .

» 2 paradicsom * ] voroshagyma

« | gerezd fokhagyma :

« 2 vékony szelet fustolt sonka

« 3 eySkanal olivaolaj.

A hesamelhez: 3,5 dkg va)

+ 5.5 dkg liszt * 4 dl tej e

« gzerecsendio * csipetnyl SO. '

A tetejére: 1 nagyobb mozzarella sajt.

- hozzavalokbol elkészitjik a tésztat, fél oran
é? pfif*ur;trlmtr;%ﬂk, majd 8-10 palaf:sinté}t sﬁtuqk beh:_nI
Flkészitjuk a tolteléket: a .felhgw}eFt -::lwaol.::\]
megfonnyaszijuk az aprora vég-:}tt’vomshagymﬁ:
fokhagymat. Hozzdadjuk a meghamozotl €s fe 1
kazott paradicsomol és a _csl’kukr_a szelt so a
majd kézepes langon 5 percig parol jl_ll}._ A be_s;::amt
hez- az olvasztott vajon vilagosra piritjuk a liszt€l
majd allandoan kevergetve fg[enquju}{_ a te]
Megsézzuk, reszelt EEE:]'EESEI'I@DVEI.IIIESEtjUk,
jol Gsszekeverjuk. A besamelt s a tolteléket elosa
juk a palacsintakon, ég feltekerjik. Pi. marad;ak b
samelt tizallo talba tesszik, beleralqulf apa a]{é ir
takat, majd tetején eloszijuk a maradek toltel kel

- B .
(@ B GG NEETIEE palacioda

Megszérjuk a kockéra vagott sajital, majd forro sii-
tébe tessziik, és negyedora alatt megsutjuk.

i Saftkrémes-tirbs palacsinta
' Elkcbsiclt b5l lold: 90 perc
Hozzdvmidk 20 palaciinidhoz:

» 20 dkg liszt * 2 tojas * 50

* 3 dltej = 1 dl szodaviz * olaj a siitéshez.

A téltelékhez: 20 dkg tehéntard * 5 dkg liszt

* 15 dkg reszelt fistolt Karavéan sajt * csipetnyi sé
* csipetnyi 6rolt kdmény « pirospaprika.

A martashoz: 8 dkg margarin * 3 dl tej

* 1 dl tejfol » 3 zoéldhagyma * olaj.

A lisztbél, a tojasokbdl, a tejbdl és a szédavizbdl
csipetnyi séval palacsintatésztat készitiink. Harminc
percig pihentetjik, majd olajjal kent forro ser-

enydben 20 palacsintat siitink belble. Kézben el-

észitjilk a tolteléket: a tardt atpasszirozzuk €s
tsszedolgozzuk 10 dkg reszelt sajttal, Soval, ko-
ménnyel és pirospaprikaval fiszerezzitk. A turd-
krémmel megkenjiuk a palacsintdkat, majd egyen- ]
ként foltekerjuk. Feldaraboljuk, majd margarinnal
kikent tizall6 talba rakjuk. A martdashoz: a marga-
tint felolvasztjuk, megpiritjuk rajta a lisztet, felontjuk
a tejjel, és osszeforraljuk. Megsézzuk, megszorjuk a
maradék reszelt sajttal, majd levessziik a tizrél. Be-
lekeverjuk a tejfolt és a felkarikazott zéldhagymat,
majd a martast a palacsintatekercsekre ontjik. El6-
]'n;ﬂemtett s(itébe rakjuk, és 15 perc alatt megsit-
B _
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b " Z5ld-fohér palacsinia;

Elkérzitisi ldg: 90 perc
Hozzdvaldk ¢ szemblyre:
e B SO% palacsinta
* 40 dkg paraj
+ 20 dkg tehéntlro

» 12 dkg parmezan sajt
+ 5 dkg vaj * csipetnyl SO. -

rajt sos vizben puhéra f6zzik, leSZf{rj_L}k,1‘majd
apﬁrgfa vjﬁgjuk, vagy ledaraljuk. Az attort tarot 05511{;
keverjitk a kihdlt parajjal €s a reszelt sajt erléve% l
palacsintakat megkenjuk a parajos tﬂltel?k]{el? E_-
gongyoljuk, majd nagyobb darab?kra vagjuk. kl—-
kent tiizéllo talban szorosan egymas mellé rakjuk a
tekercseket, majd meglucsﬂljulf q_lvgsztatt vajjal
Megszérjuk reszelt sajttal, és forrd siitében, 10 perg
alatt megsitjuk.

« 10 s6s palacsinta

» izlés szerint 1 cikk fokhagyma
+ 50 dkg paraj e
« 2 dl tejfol = vaj ity

» Grolt bors * csipetnyl SO.

' 2 : it sdrtire f
A megtisztitott és aprora fagott parajt (
Zuk, sé%zuk, borsozzuk, és izlés szerint fokha

@ BGEG MisdEnk prlacsinta

val izesithetjilk, A palacsintédkat megkenijilk a paraj-
krémmel, 6sszecsavarjuk, majd vajjal kikent tizallé
talba tesszik. Ledntjik tejfollel, tetejére vajdarabké-

kat szérunk, s elomelegitett stitében tiz percet sit-
juk.

7 Laktatos Pa{ac;m
Elkdszitéc-ldd: 76 pere
Hﬂu&mﬁk#m@vm
* 4 lgjas =+ 5 evokanal liszt
* tej * 1 mokkaskanal so.
A toltelékhez: 30 dkg porkslt (vagy 40 dkg

gombapaprikas, illetve borsos gombamartas,

vagy 1 kg képosztabol késziilt reszelt, péarolt
kaposzta).

A tojasok sargajét kikeverjik a liszttel és a soval,
majd annyi tejjel higitjuk, hogy kézepes siirdségi
tésztat kapjunk. Beledolgozzuk a tojasok fehérjébdl
vert kemeény habot, és teflonos serpenydben, vasta-
gabb palacsintakat sttiink beléle. Megtoltjik a pér-
kolttel, felcsavarjuk, és melegen kinaljuk. A pérkélt
helyett, izlés szerint megtolthetjuk 40 dkg gomba-
paprikassal, gombamartassal vagy parolt kaposzté-

S
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T Gowbds palacsinia bunddbar
4 Elkészitéss, idd: 90 perc
Hoszzdvalbk 20 palacsintthoz.: -

+ 20 sos palacsinta. ‘
A gombamartdshoz: 33 dkg gomba * 5Jdkg vaj
» 1 evokanal liszt » 1 evokanal tejfél * so * bors
» 1 csokor pefrezselyemzdld.

A bundézdshoz: liszt * tojas * zsemlemorzsa

* plaj a stitéshez. : -

Elkészitjiik a martdst: a gombat ma:gtisztitjuk, fel-
szeleteljuk, sozzuk, bDTSGZEL;I]'(., €s vajon megpérc-l-
juk. Zsfrjara piritjuk, megszorjuk liszttel, majd hoz-
zaadjuk a tejfolt eés az aprora vagott petrezse-
lyemzoldet. Ket perc alatt ﬂssz_efurraljuk,_m?]d a
martast elosztjuk a palacsintakon. ﬁ‘pa!acsgntak.xje- .
geit visszahajtjuk, felgdngyoljuk, ma]a:il lisztbe, tojass
ba és zsemlemorzsaba forgatjuk. B, forro ola]m";
kisOtjiik, és tartdrmartassal kinaljulk.

= R

g
LN

tHozzdumlble 4 szemblyre:

Elkészitécl ids: 80 pen
« 10 s6s palacsinta * 30 dkg serigsporkolt
v 2 dl tejfél = 1 kiskanal liszt.
A diszitéshez: 1 kisebb paradicsom
» 1 kisebb zoldpaprika.

A porkelt levét ledntjuk, majd husat nagyon ap
ra vagjuk. A levet behabarjuk a tejfollel, és annyl

o

T
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B ST UEEINATEE: Paia&smtm

ontink beléle a hishoz, hogy kenhetd masszat
kapjunk. Megtoltjilk a palacsintakat. Egyenként fel-
gongyoljuk, majd porkoltlével kikent tizallo talba,
egymas mellé rakjuk. A maradék tejflés szaftot
csomomentesre keverjilk a liszttel, osszeforraljuk,
majd a palacsintakra locsoljuk. Forré sitdébe
tessziik, majd jol atsitjik, de nem piritjuk meg.
Meglocsoljuk tejfollel, majd paradicsom- és papri-
kaszeletekkel diszitjik.

e T
e

T Sonkds tirs palacsinga,

Etkéseités idd: 90 perc

p

Hozzdoaldk 10 db elkészitéséher:

= 10 sos palacsinta

* 20 vékony szelet gépsonka
« 25 dkg félzsiros tehéntiro
* fel csokor petrezselyernzold
* |1 paradicsompaprika

* csipetnyl so.
A panirozashoz: 2 tojas

* 10 dkg liszt

* 10 dkg zsemlemorzsa

* olaj a siitéshez.

A palacsintakon elosztjuk a sonkaszeleteket. A
petrezselyermnzoldet és a paradicsompaprikat aprora
vagjuk, oOsszekeverjuk a taréval, majd a sonkara
kenjuk. Enyhén megsézzuk, majd a palacsintak
negy oldalat visszahajtjuk, es felgéngyoljiik. Lisztbe,
lojasba, majd zsemlemorzsaba forgatjuk, és b,
lorrd zsiradékban kisiitjiik. Rizzsel és tartarmartas-
pal kinaljuk. orf. M e

B G LAEEE0 palacsinta @)




/f”'"” Piros palacsint

Elkészithes. idd: 40 pere
Hozzhvalbk 4 személyre: H
« 30 dkg liszt * 2 tojas * s6
» 5 dl tej vagy szédaviz
+ 3 evikand! sdritett paradicsom
* olaj a sttéshez. :
A letejére: vaj * reszelt sajt.

A lisztet, a tojasokat és a tejet kidolgozzuk, majd
belekeverjitk a paradicsompurét. Megsézzuk, majd
palacsintakat siitiink beldle, Izlés szerint megtoltjuk
karfiol- vagy zellerpirével, osszehajtjuk, és tazallé
talba rakjuk. Tetejliket megkenjik vajjal vagy pecse-
nyezsirral, majd megszérjuk reszelt sajttal. StitGben
hirtelen atforrdsitjuk, és melegen talaljuk.

el Bunddizott ,Hﬂr‘fﬂ&@/ﬁr‘
: Ellcderitiéct ids: 90

Hozzdvaldk ¢ :sz!l‘_ym:
» 10 sés palacsinta
» 40 dkg sovany sertéshis
4 dkg zsir » 1 dkg liszt
+ 10 dkg vordshagyma * 2 dl tejfél
» csipetnyi 56 = 1 kiskanal pirospaprika
« 1 dl tartdrmartas = meteldhagyma.
A bunddzdgshoz: 2 tojas * 15 dkg zsemlemorzsa
+ 10 dkg liszt = olaj a siitéshez.

A vorishagymaét aprora vagjuk, felhevitett zsirad
kon megfonnyasztjuk, majd megszérjuk pirospapris

7 P ;
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kaval. Beletessziik a kisebb darabokra szelt hust,
megsodzzuk, €s rovid lében, porkdltet készitunk be-
I6le. A hust kiszedjuk a pecsenyelébdl, aprdra vag-
juk, levét pedig behabarjuk liszttel elkevert tejfollel.
Visszatesszilk a hast, majd az egészet pépesre for-
raljuk. A palacsintakat megtoltjuk a hisos massza-
val. A palacsintdk széleit behajtjuk, felgbngyoljik,
majd lisztbe, tojésba és zsemlemorzsaba forgatjuk.
Bé, forrd olajban kisiitjiik, majd apréra vagott me-
télchagymaval izesitett tartarmartassal talaljuk.

. Elkészites ids: 70 perc
Hozzdvalék ¢ ﬂ:&m‘ﬁgﬂ’&:

+ 10 s6s palacsinta

* | voréshagyma

» 2 evikanal olaj

* | csokor petrezselyermnzdld

» csipetnyi s * 6rolt bors * majoranna

* babérlevél = 25 dkg sertésveld.
A bundazdshoz: liszt * tojas

* zsemlemorzsa * olaj a sutéshez.

A vel6St megtisztitjuk, majd enyhén sos, babérle-
véllel izesitett vizben megfézzilk. Az aprora vagott
voroshagymat megdinszteljilk 2 evékanal olajon,
majd soézzuk, borsozzuk. Majorannaval és finomra
apritoit petrezselyemzolddel flszerezzik, majd be-
letessziik a feldarabolt vel6t. Készre paroljuk, majd
a palacsintdkba toltjuk. Feltekerjik, félbevagjuk,
majd lisztbe, tojdsba és zsemlemorzsaba forgatjuk.
Forré olajban kis(itjilk, és melegen talaljuk.
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e Réntottds parajos palacsintss
: Elkérzitési idd: 70 pere
Hozzdvalbl ¢ seomélyre: e e

» 30 dkg liszt * 2 tojas = 5 dl tej vagy szhcidaﬂz

s 3 evGkanal mirelit parajptiré * 1 dl olaj”

‘s g6 * olaj a stitéshez. - - E |
A toltelékhez: 4 tojés. 3 ‘

A lisztbdl, a tojasokbol és a tejbdl 'sﬁr_tfibb tészt&%t, .
készitiink, majd megsozzuk. Belekeverjuk a paraj- S8
purét és 1 dl olajat. A toltelekehez a 4 tojasbol laza
réntottat készitink, majd melegen tartjuk. Vasta-
gabb palacsintakat sGtink, €s mindegyiket melgl;
toltjilk egy evékanalnyi r§ntettaval. QSSEEQDHQ}H&? .
jik, tzallo télba rakjuk, ¢s megszorjuk reszelt sajt=
tal. Sutdbe tesszilk, raclvasztjuk a sajtot, majd fejes.
salatdval kinaljuk.

e " palacsinta bakonyi wibdra

Hozzhvalbk ¢ sxemblyre:

= 10 s6s palacsinta
+ 15 dkg fustdlt szalonna 13
» 5 dkg véroshagyma * 56 * bors 1
+ 1 dl habtejszin * 1 paradicsom a

_» 1 z8ldpaprika * 20 dkg csiperkegomba 4
» 2 dkg pirospaprika * 1 kiskanal liszt - :
» 2 di tejfol. ; .

A vékonyra csikozott szalonnat _I:Jvegesre’piriij
hozzdadjuk az apréra vagott véroshagymat, maj

@- i e TREE Fﬂm.ff:mhtr

megszorjuk pirospaprikaval. Felengedjik vizzel,
majd zsirjara piritjuk. Beletesszik a cikkekre szelt
gombat, sézzuk, borsozzuk, és készre péaroljuk.
Megszorjuk liszttel, felengedijiik a tejszinnel, és be-
suritjik. Sirdjével megtoltjuk a palacsintakat. Felte-
kerjik, tdzallé talba rakjuk, majd meglocsoljuk a
visszamaradt pecsenyelével, Forro sttében atforro-
sitjuk, meglocsoljuk tejfollel, majd paradicsom- és
zoldpaprikaszeletekkel diszitjuk.

e Mexikdi kukoricds gofri
' Eldrzitise- idde 70 perc

Hozzdevaldl 10 darabhoz :

= 20 dkg rétesliszt .

* fél doboz zsenge csemegekukorica-konzery

* 2 tojas * 2 mokkaskanal sttdpor

* 2 dltej » 1 mokkaskanal s

* vaj a sutéshez.

A tojasokat, a siitdport és a tejet habverdvel kike-
verjik, megsozzuk és beleszitaljuk a lisztet. Ha
szukseges, a tesztat keves vizzel higitjuk, és kissé
surlibb masszat keveriink beléle. Hozzdadjuk a le-
esopOgtetett kukoricat, majd felhevitett vajon te-
nyernyi palacsintakat sutink beléle. Fejes salataval
¢s ketchuppal talaljuk.
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f/*” o Padlizsinkrémes palacsinta
' Elkészitsi- i 80 per.
Hozzdvaldk 4 _mzmég-'m: : :

_—

T Colperks palacsintarakis

Elkésettsi i 50 pere
Hozzdoalil ¢ rmu.ﬂ"w: ;

» 10 sos palacsinta 9 * 25 dkg liszt = 2 di tej -

» 1 kozepes padlizsan : - * 2 tojds * 5 dkg vaj

» | kisebb voréshagyma + 1 kiskanal citromle * 1 kis doboz paradicsompuré

+ 2 evikanal olaj * csipetnyi s6 1 dl vérésbor = 40 dkg gomba

« 4 dkg vaj = 4 evékandl reszelt sajt - 2
¢ ] dl besamelmartas
» 2 paradicsom.

kakuklkfii = borsikafil
rozmaring * so
reszelt sajt a tetcjére.

A padlizsant nyilt lang folott, korbeforgatva meg-
sUtjtik, Megtisztitjuk, majd hiisat. pepesre vagdos-
suk. Osszekeverjiik a reszelt voroshagymaval és a
citromlével, majd megsdzzuk. Folyamatos kavargas
tas mellett hozzdadagoljuk az olajat, €s sima kréme=
mé dolgozzuk. Megtoltjik vele a palacsintakat, fels
tekerjiik, maijd tiizallo talba tessziik. Paradicsomkas
rikdkkal koritjilk, ledntjik a besamelmaértassal,
megszorjuk a reszelt sajttal. Elémelegitett sitobe
rakjuk, és negyed ora alatt megsutjuk. Besamels
martas: megolvasztunk egy evokanal vajat, elkeve
rank benne egy evikandl lisztet, majd lassan felens
gedjiik 2 dl tejiel. Allando kavargatas mellett tejszit
siiriségure fézzik. : !

76 tudni !

// A palacsintdl stidsther lehetdiéq szerint Fragradljunk tefior all i
' serpenydt, abban blatos, nem oda. . Gsrta: BE olaf halyett
II"\ kejik weg Az abd olajos libatollal,
\\ éi forditdskor haszadljunk falapdtet o Larrold ks helyett!

A lisztet, a tejet és a tojdsokat kikavarjuk, megséz-
zuk, majd palacsintakat készitiink beléle. A gombat
megtisztitjuk, felszeleteljitk, majd kakukkfivel és s6-
val izesitjuk. Felhevitett vajon addig paroljuk, amig
leve elfd. Hozzaadjuk a paradicsomplirét, borsika-
flvel €s rozmaringgal flszerezzik. Felengedjik a
vorosborral, majd takaréklangon besdritjik. A pala-
csintakat tortaszerden egymésra teritjilk, kozben
mindegyiket megkenjik a gombamartéssal. Tetejét
bevonjuk a maradek martassal, megszorjuk reszelt
sajttal, és eldmelegitett siitében felforrositjuk.
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" Palacsinta teffslbs pulykapbricilttel
ERR Elkbszitisi-idé: 90 pere
mm#m;‘ ; '
» 10 s6s palacsinta * 1 fej voroshagyma
» 2 gerezd fokhagyma * orélht bors : _
30 dkg pulyka felsGcomb * 10 dkg pE:l[Drlt rizs
1 dl tejfél = 2 dl hasleves + 1 ewffkal:la] liszt
1 kiskanal pirospaprika = drélt kGmeny
2 evokanél olaj * s0 * tejfdl a tetejére.

A finomra végott voroshagymét és fokhagymat
megpiritjuk kevés olajon. Megszorjuk a kom§nn}iel
és a pirospaprikaval, majd mEQIDCJSGleIk kevés viz=
zel. Hozzaadjuk a kis darabokra végott hust, mfa]c:l
stzzuk, borsczzuk, Felengedjik a huslevessel, lj:fzsz..-,
re paroljuk, majd zsirjara piritjuk, és fjs_sr.;ekem:::quk A
rizzsel. Megszorjuk liszttel, s belekeverilk a t?Jfoit.“&
hisos masszat a palacsintékba taltjik, felgdngyols
juk, majd meglocsoljuk tejfollel. vy

HEIEAT Aaan - Avowds p

Elkéczitisl (. 80 pert
Hozzhynlbk + személyre:
A lgjszines palacsinidhoz: 6 tojés
* 14 dkg liszt * b dkqg vaj. .
A tollelékchez: 6 dkg vaj * 3 dl tejszin * 8 dkg liszt
+ 20 dka reszelt sajt * 3 dl tej * 1 tojassargaja
* szerecsendid ¢ bors = s6. }

A hozzévalokat Osszekeverjuk, €s palacsin_tékat su-
tink beldle. A toltelékhez felhevitjik a vajat, beles

II"{-#:EE-N\I II.:'IL ':':;: ;1'}’:“"5._"‘.“’_‘3:."_ PHES P‘ﬂ.ﬂfﬂ.ﬂE I:Mlﬂ.f
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szorjuk a lisztet, felengedjiik a forré tejjel, majd cso-
moémentesre dolgozzuk. Séval, borssal és reszelt
szerecsendidval flszerezziik, majd sl méartdssa
fozziik. Levesszik a tlzrél, majd belekeverjik a to-
jassargajat, a tejszint és a reszelt sajt felét. A pala-
csintakat egyenként megkenve a martassal tizall6
talba rétegezzik, a tetejét megszorjuk a maradék
reszelt sajttal, majd sttében pirosra siitjik.

—_——T 3

el Csiperkés Moy a7 4 i 9t g

Ellcézitése (dd: 90 perc
Hozzivnlok. ¢ szemdiyre.

* 10 sos palacsinta * 30 dkg csiperkegomba -
* 2 evokanal €tkezési burgonyakeményité

* 2 dl tej * majoranna * csipetnyi sé

* 1 mokkaskanal pirospaprika

* 1 kisebb viroshagyma

» 2 evdkanal olaj.

A bunddzashoz: tojas » liszt * zsemlemorzsa

* olaj a sutéshez.

A finomra végott vérdshagymat kevés olajon
megdinszteljik, megsézzuk, majd megszérjuk pi-
rospaprikaval és majorannéval. Hozzaadjuk. az ap-
rora szeletelt gombat, fedS alatt puhara péroljuk,
majd zsirjara piritjuk, A keményitét és a tejet cso-
momentesre dolgozzuk, lassi tiizon krémesre [6z-
Uk, majd dsszekeverjik a gombdval, Megtéltjiik ve-
le a palacsintakat, feltekerjiik, majd lisztbe, tojasba
¢s zsemlemorzsaba forgatjuk. Bé, forré olajban
aranysargéra sutjuk. Tartarmartéssal kinaljuk.
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gozn T Olaszos palacsintatorta

el Elkészitis idd: 80 pere
Hozzdvaldk. ¢ IZM(A;WB: . : .
' A palacsintdhoz: 2 tojés * 2,5 dl tej N b
* 10 dkg liszt * érélt bors * 1 csokor pet[ezselyenum:
» csipetnyi s6 * 1 mokkaskanal cu_}_cor :
» 10 dkg metéléhagyma * olaj a siitéshez.
A toltelélches: 75 dkg paradicsom 1 |
« 20 dkg reszelt sajt * friss vagott bazsalikom

A tnjést, a tejet, a cukrot és a liszEet sir:nétra kever-
jitk. Megsozzuk, beleszdrjuk az aprora vag_c::tt petre-
zselyemzoldet, €s metéiﬁhagymét. majd ol_a]nn
kistitjik a palacsintakat. A paradicsomot felkaglgéz-*l
uk, sézzuk, borsozzuk. A palacsintakat kerek _tuzallé i
talba rétegezzilk, kozben mindegyiket megqujuk pa-
cadicsomszeletekkel, vagott bazsalikommal és reszelt
sajttal. Tetejét megszoTjuk sajttal, és sutében 20 per-:-
alatt készre sOfjuk. : .

Elfebizitéii (A 80 péats
Hozzhvalbk ¢ scemblyre: g
- 10 sés palacsinta » 30 dkg daralt serteshus
« 10 dkg véroshagyma * 15 dkg zeller * 1,5 dl te;
» 15 dkq sérgarépa * 12 dkg reszelt sajt T
» 1 dl ketchup * &rolt bors + csipetnyi sH » olal. 8

Az apréra vagott voroshagymat kevés olajon me
' dinszteljik, beletesszilk a hust, majd sézzuk, bol

-d_h-\ ) ) ,
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sozzuk. A zellert és a sargarépat lereszeljilk, majd a
ketchuppel egylitt a htushoz adjuk, és fedé alatt pu-
hara paroljuk. A palacsintdkat kikent tazallo talba
retegezzilk, mindegyiket megkenve huskrémmel és
megszorva reszelt sajttal. Tetejét meglocsoljuk tej-

follel, megszorjuk reszelt sajttal, és sutdben meg-
sttjuk.

e Csirkesitltes palacsinia,

; iy Flkéczitost (dd: 80 pere
Hozzdvalbk 4 személyre.

A tesctahoz: 15 dkg liszt + 1 tojas -

» 0,5 dl olaj » 2 dl szodaviz

» 2 dltej » so. :

A toltelékchez: 30 dkg kicsontozott siilt csirkehas

» 2 tojas * 5 dkg reszelt fiistolht sajt

« 2 dl tejfol = 1 evdkanal olaj '

* 1 mokkaskanal pirospaprika

* csipetnyi s6 * bors,

A fenti hozzévalokbol elkészitjuk a tésztamasszat,
¢és palacsintakat sitiink beléle. A hust nagyon ap-
r6 darabokra vagjuk, majd oOsszekeverjuk 2 to-
jassargajaval, egy evokanal tejfcllel és a reszelt sajt-
tal. Sézzuk, borsozzuk, és jol 6sszedolgozzuk. A pa-
lacsintakat megtoltjiik a csirkés toltelékkel, majd
negybehaijtjuk, és kikent tizalld talba tesszitk. A
maradek tejfolt elkeverjiik az olajjal, a pirospaprikéa-
val és csipetnyi soval, majd a palacsinték tetejére
kenjuk. Lefedjiik, és elémelegitett siitében jol fel-
forrdsitjuk. .
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| ' Etkdssttéa (dd: 70 pere.
toxxdvaldk 10 db elkbszliésiher ; SR
+ 10 505 palacsinta. _
A toltelékhez: 25 dkg fétt, fustolt sertéstarja
* 1 csomag mirelit pargj
» 5 dl tejfdl
» 25 dkg reszclt sajt.

adacst ST Hagymds, thrbs palacsinita
' Gt a3 Elkcészitis idd: 60 pere
Hozzdvalbk 4 szemblyre: ERES -

* 10 sds palacsinta * 30 dkg juhtirg

» 2,5 dl tejfél » 1 kisebb csokor metéldhagyma
* csipetnyl s6 * 1 tojassargaja = 5 dkg vaj.

A juhtirét szitédn attorjiik, majd hozzdadunk 1 dl tej-
folt és aprora vagott metéléhagymat. Enyhén meg-
sozzuk, és hiitében pihentetjiik. Mindegyik palacsin-
tat megtoltjik a tarékrémmel, majd tGzallo talba fek-
tetjiik. A maradék tejfolt elkeverjik a tojassargajaval,
és meglocsoljuk vele a palacsintakat, Megdnttzzuk
olvasztott vajjal, és forrd sitében, jol atmelegitjuk.
Felszeleteljik, és akar koretként is kinalhatjuk.

W Piros batyw
' Elkészitisi idé: 70 perc
Hozzdvaldl 4 méépm

* 10 sds palacsinta

» 20 dkg camembert sajt = 2 'dkg vaj * 5 dkg sajt
* 1 kis doboz siiritett paradicsomp(ré * reszelt sajt.

A tarjat ledaraljuk, majd osszekeverjik 2 dl tejfol- -
lel. A parajt j6l lecsopogtetjik, majd szintén ossze-
keverjik 2 dl tejfollel. Egymasra rétegezziik a pala-
csintakat, kdzben egyiket hiisos masszéval, masikat
parajkrémmel kenjik meg, és megszorjuk mind-
egyiket reszelt sajttal. Tetejét palacsintaval zarjuk,
meglocsoljuk tejféllel, €s megszorjuk a maradeék
sajttal. Sitébe rakjuk, és tetejét rézsaszinure sutjik.

e i jmf ku_g;:s;,

] Elkészitict tdd: 60 pere.
tHozzdvoldk 4 szemblyre: )
» 10 db sdés palacsinta. ’
A toltelekhez: 25 dkg juhtiré -‘
+ 1 dl tejfol = 5 dkg vaj - A
1 nagyobb csokor kapor 1
. 1 -'1

A lehéjazott sajtot kissé megolvasztjuk, majd ke-
vés vajjal simara keverjik. A palacsintak kbzepét
megtoltjiik a sajtos krémmel, majd batyuformara
hajtogatjuk. Kivajazott tdzallé edénybe rakjuk, majd
lecntjiilk a kevés vizzel higitott paradicsompirével.
Megszérjuk reszelt sajttal, majd sutébe tesszik, és
negyedora alatt készre sUtjilk. | .

A juhtarot siméra keverjilk a tejfollel, az olvasztott
vajjal és a finomra vagott kaporral. Megtoltjik vele
a palacsintakat, felgéngyoljik, majd tiz percre.
kozépmeleg stitébe tesszik. b4} il
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SRR Sonkds amerikai palocsiniae

| | Elkbszitési iddt 40 perc:
Hozzhvalbk 4 szemblyre: P

= 10 sos palacsinta :
= 20 dkg gépsonka * 5 dkg reszelt sajt
o 2 tojés * 2 ditejfol = 1,5 dl te]

» 3 dkg vaj * 3 dkg liszt

* csipetnyi so.

| i

isatet kissé megpiritjuk a vajban, feleng,eﬂjuk a
te%é:iézzuk, majdgéﬁlandéan kavargatva suru mérl:__-g.
tassa fézzilk. Langyosra Kihatjuk, belgkgver;uk a tej-
folt, a tojasok sargajat, a daralt sn;nkat ésa kﬁ_me_
habba vert tojasfehérjét. Snmnkgnt#rnegker}]uk ves
le a tortaszerden rétegezett pal:':msmtakal:, m_ajd meg+
locsoljuk tejfollel, és megszorjuk _r_gszelt sajttal. Fors
6 siitében 10 perc alatt megsutjuk.

—_—

/”"'f  Bundds amerikai palacsind

Elkéritési (e 10 pens
Hozzdvalbk ¢ seemblyre:
« 10 sés palacsinta Y
« 30 dkg fott = fustolt sertestar]a
» 1 dl tejfél. = ]
A bunddzashoz: 1 tojas = liszt
= z5emlemorzsa * olaj a sutéshez.

3

=

A tariat ledaraljuk, majd osszekeverjuk a_tejff}l”
Megtoltjuk vele a 10 palat:siptét, széleit vis |
juk, majd felgongyoljik, vigyazva, hogy a toltelek

|-/ ,-5.;\} F SKE LEE LR B taisiita
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ne folyjon. Lisztbe, tojasba, majd zsemlemorzsaba
forgatjuk, és bé, forrd olajban ropogésra sitjlk.
Majonézes burgonyaval kinaljuk.

P Sonkds-gombds |
i”f!i!.klll ] ;
Elkbcziticidd: 40 pere
Hozzdhvalbk ¢ seemélyre.: : .
+ 10 s6s palacsinta AR : |

= 20 dkg gomba

= 10 vékony szelet pulykasonka
= | tojassargaja * 3 dl tejfcl

= 5 dkg reszelt saijt

= 2 Njhagyma

+ | evékanal liszt * 5 dkg vaj

» fél csokar petrezselyemzold

* Grolt bors * so.

Kevés vajon megparoljuk a felkarikazott Gjhagy-
mat, majd beletesszilk az aprora vagott gombét.
Soval, borssal és finomra vagott petrezselyemzold-
del fliszerezzilk, majd addig paroljuk, amig a leve
teljesen elfé. Megszdrjuk liszttel, hozzakeverunk 1 dl
tejfolt, majd pépesre forraljuk. A palacsintakra egy-
egy szelet sonkat fektetiink, megkenjilkk gomba-
krémmel, feltekerjik, és kivajazott tiizallo talba rak-
Juk. A maradék tejfolt csomémentesre dolgozzuk a
lojassargajaval, a palacsintakra ontjik, majd meg- ‘
hintjuk reszelt sajttal. Elémelegitett sutében
|0 perc alatt atforrésitjuk, és azonnal talaljuk.
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Efkdez it (e 50 Pﬂn I

Hozzhvalbk ¢ személyre:

+ 10 db s6s palacsinta

= 25 dkg darélt sertéshus
» 10 dkg voroshagyma
+:10 dkg paradicsompure
+ 10 dkg sargarépa * 10 dkg reszelt sajt
« 15 dkg zeller = 1 dl tejfol
» fél csokor petrezselyemzold
= 2 gerezd fokhagyma + orolt bors
* morzsolt rozmaring
* 0,5 dl claj-* s0.

A daralt sertéshust és az apréra vagott hagymat
felhevitett olajon megdinszteljiuk. Hozzaadjuk a re-
szelt zellert és sargarépat, megpiritjuk, majd beleke-
verjilk a paradicsomptirét, a zdzott fokhagymat és
az apréra vagott petrezselyemzoldet. S6zzuk, bors
sozzuk, rozmaringgal flszerezziik, majd aléontunk
egy kevés vizet. Befedjik, és puhéra paroljuk, A pas
lacsintékat tizalld télba rétegezzik Ugy, hogy minds
egyiket megkenijiik a hiisos raguval, és megszor]q
reszelt sajttal. A legfelsé palacsintét meglocsoljulé
tejfollel, és megsznr]uk reszelt sajttal. Sitoben jO

atsitjik, felszeleteljuk és forrén kinaljuk.
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SRR o Inyenc henger

- Elkcérziti idd: 50 pere
Horzdvaldk 4 rzmé&m-: 2o
A palacsinidhoz: 4 tojas + tej
* 5 evokandl liszt + 1 mokkaskanél
= olaj a sutéshez.
A tollelékhez: 60 dkg cukkml
* 1 ¢csokor Gjhagyma = 3 sérgarepa
* 10 dkg sajt * 5 dkg vaj
* 1 hisleveskocka.
A letejere: 1 evékanal olaj
* 1 doboz paradu:sompu:e
* csipetnyi 6 * Grolt bors,

A hagymat vekanyan felkarikdzzuk, kevés vajon
aranyaargara piritjuk. Hozzaadjuk a lereszelt sarga-
répat és a héjaban hagyott, kis kockakra végott
cukkinit, majd felengedjuk kevés vizzel. Beletessziik

a leveskockat, puhara parcljuk, majd beleszﬂr]uk a
Iereszelt sajt felét.

A lisztet j6l kikeverjik a tojasok sargdjéval, a séval
es annyi tejjel, hogy slriibb palacsintatésztét kap-
junk. Hozzaadjuk a tojasok fehérjébdl vert kemény
habot, és tiz palacsintat sttink beldle. Megtoltjiik a
cukkinis toltelékkel, egyenként Osszegdngyoljiik,
maijd kikent tiizallé talban egymas melle fektetjik,
tetejiket megkenjuk olajjal és a fliszerekkel izesitett
paradicsompiirével, majd & sttébe rakjuk és atfor-

rositjuk.
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' lkészitési (Ad: 70 perc
HozzAvalsk ¢ szemdblyre:
= 10 dkg va] 3
+ 16 dkg porcukor ; ;
=« 12 dkg liszt » 2,5 d tejftl * 15 dkg barackiz
* 5 tojés * 6 tojasfehérje * olaj a siutéshez.

A lisztet Osszekeverjilk a vajjal, 4 dkg pm_'-_cuknrr_al
és a tojasok sargajaval. Ha:}zzéfjn}jﬁk a tejfalt, ma jd
beleforgatjuk az 5 tojasfehérjébdl vert kerpen_y ha-
bot. Vastagabb palacsintakat siitlink beldle, majd
tiizéll6 talba rétegezzik, kKozben mindegyuket meg-
kenjitk barackizzel. Hat tojésfeherjébol €s a porcus
korbél kemény habot készitiink. Bevonjuk vele a
tetejét, majd siitében 6t perc alatt keszre stitjluk.

Hozzhvalik 4 méélﬂ'&: i i

A palacsintdhoz: 2,5 dl tej * 10 dkg liszt » s6

« 4 dkg cukor * 3 tojas * 5 dkg vaj = 0.5 dl rum
* plaj a sitéshez. L
A toltelékches: 50 dkg afonya vagy éfonyadzsem.
A krémhez: 2,5 dl tej = 6 dkg cukor * 2 tujfés : i
» 1 csomag vanilias cukor ¢ 2,5 dkg kukoricaliszt. |
A télaléshoz: 5 dl tejszin * porcukor, i

A tésztahoz Osszekeverjiuk a fenti !‘lnzzévalé
majd kevés olajon kisutjitk a palacsintakat. Elkeszit

-
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juk a krémet: a tojasok sargajat Gsszekeverjuk a cu-
korral, a vanilids cukorral és a kevés tejjel kikevert
kukoricaliszttel. A maradék tejet felforraljuk, majd al-
landoan kavargatva beledntjiik a krémet. Ot percig
fézz(k, majd hagyjuk kihdni, Minden palacsintat
megkentnk a krémmel és megszorunk &fonyaval,
majd papucsformara hajtogatjuk. Vajjal kikent tepsi-
be tesszilk, majd el6melegitett siitében &t percig
sutjuk. A tejszinbdl kemény habot készitiink, majd a
porcukorral megszort palacsintak mellé kinaljuk.

mem HAYAHCEOS Pa.lac;m

Likdszité idd: 50 pere

Hozzdvaldk ¢ scemblyre:

A palacsintahoe: 2 tojas * csipetnyi s

* 20 dkg liszt » 3 di tej * 1 kiskanal cukor

* 5 cl narancslikdr * reszelt narancshéj » olaj.

A tdlteléichez: 15 dkg cukor * 0,5 dl narancslé

* 15 dkg vaj * 3 cl narancslikor

* 1 narancs husa és reszelt héja

* rum a flambirozashoz.

A fenti hozzévalokat Osszekeverjik, és vékony pala-
csintakat készitlink beldle, melyeknek csak az egyik
oldalat sutjuk meg. A cukrot és a narancslét felfor-
raljuk, majd kihdtjik. A vajat habosra keverjilk, majd
lassan hozzéadagoljuk & cukros szirupot és a na-
rancslikért. A palacsintakat megtdltjilkk a narancs-
kréemmel, haromszog alakra hajtjuk, és narancsge-
rezdekkel illetve reszelt héjaval diszitjiik. Talalaskor
meglocsoljuk meleg rummal, és meggydGjtjuk.
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Elkészitii idF: 50 pert Elkbszitési (dd: 60 pere

Hozzdvalbk ¢ seemdblyre: ' . Hozzdvalsk ¢ szeméblyre :

» 10 s6s palacsinta " e A palacsintdhoz: 4 tojés * s06

« 30 dkg tehéntiré _ -' * 30 dkg liszt * 6 dl tej

* 5 dkg mazsola = 1 dl rum - * 1,5 dl olaj a sutéshez.

« 12 dkg cukor * 2 tojas C A loltelékhez: 25 dkg tehéntiré

- porcukor = 2,5 dl tejfol ' : ' * 2 tojas * 3 evékanal porcukor

- 1 csomag vanilids cukor * 1 citrom reszelt héja * 5 dkg mazsola

» pér csepp citromlé * 4 dkg vaj
» 2 cl tiszta szesz vagy b cl er0s brandy.

e 1 dl tejfol.

A martashoz: 20 dkg magozott meggybefdtt
* 3 evdkanal cukor !

* késhegynyi drolt fahéj

* | kiskanal liszt « 1 dl meggylé

* 1 dl tejszin.

A tetejére; olvasztott vaj.

A rum felét asszekeverjik vizzel és beledztatjuk a
mazsolat. Az egyik tojasnak a sargajat habosra kes
verjuk 4 evSkandl cukorral, a vgpﬂias cu;kt:frra_l, par
csepp citromlével és fel deci teifollel. A tarot wllaval
Bsszetorjuk, hozzdadjuk a leszdrt mazsolat és a tejs
f5los tojassérgajat, majd simara d?lgoqu_lf;. B{—:-lef or=
gatjuk a kemény habba vert 1 tojasteneriet, majd a
tolieléket eloszijuk a palacsintéknn’ €s fe!teker!u &
Kivajazott héallo talba rakjuk. A ]'j'IE'!S.lk tojast kike
verjik két evSkanal cukorral, hozzaadjuk a megmas
radt tejfolt, és a palacsintak tetejerg‘qpt]uk. Ka :
pes hémérsékletl sutében pirosra stitjuk, majd te
tejét megszorjuk porcukorral. A maradék rumol

-

5sszekeverjuk az-alkohollal, réontjuk, meggylijtju

A palacsintahozvaldkat dsszekeverjuk, és na-
gyobb, vastagabb palacsintakat siitiink beldle. El-
keszitjlik a tolteléicet: a tirdt attdrjik, majd Ossze-
keverjilk a tojasok séargaival, a porcukorral, a ma-
zsolaval, a citrom reszelt héjaval, a tejfllel és a to-
jasok fehérjébél vert kemény habbal. Megtdltjiik ve-
le a palacsintakat, majd feltekerjiik. Tdzall6 télba
rakjuk, és meglocsoljuk olvasztott vajjal. Flkészitjuk
a martast: a meggyet megszorjuk a cukorral és a
fahéjjal. A lisztet kikeverjik a tejszinnel, a meg-

és langolva télaljuk. L gylével és kevés vizzel, a cukros, fahéjas meggyre
. s O ontjik, majd néhény perc alatt dsszeforraljuk. A pa-
e Wi ae i lacsintékat lefedjilk alufoliaval, siitében atforrésit-

@y |

juk, majd ledntjiik a meggyvmartassal.
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Hozedvaldk ¢ személyre:
A 10 palacsintdhoz: 3 tojas
« 3 evikanal olaj * 6 evékanal rétesliszt
+ 3 dl tej * csipetnyi s0
» sz6daviz * olaj a sitéshez.
Az déntethez: 25 dkg meggy
+ 10 dkg cukor * 4 szem szegflszeg
» 5 dkg mazsola * 2 dkg margarin
+ 1 csapott evékanal liszt.
A tottelcléichez: 10 dkg daralt dié
» 5 dkg blizacsira * késhegynyi fahéj
+ 1 alma * 10 dkg cukor.

" rechechild pelaceinia)

Elksszitési idd: 80 peve

A tojast kikeverjik az olajjal €s a liszttel, rmajd rmf{;za. _
letekben hozzdadjuk a tejet. Megsézzuk, €s ha szljk_-f
séges, felhigitiuk szodavizzel. A kozepesen srd
tésztabol tiz palacsintat sitink. Az dntethez med-
gyet kimagozzuk, megszorjuk a Eulfnrral, ﬁzegfﬁ.
szeggel izesitjiik, majd kompétot fézunk belSle. Ris
dobjuk beldle a szegflszeget, majd b(i.-]ekeveguk a
mazsolat. A margarinban kissé megpiritjuk a !lSIt«E_ y
felengedjuk a kompot levével, és strd martast fé-
ziink beléle. Belekeverjiuk a kis darabokra vagoit
megayet és a mazsolat. A (dltelekhez az’alméf lere:
szeljik, majd dsszekeverjik a didval, a buzacsiraval
a fahéjjal és a cukorral. Megtdltjlk vele a Qalaﬂ&l
takat, hdromszdgletdre hajtjuk, és tizallé t:alba rak:
juk. Sitdbe tessziik, jol atmelegitjuk, majd a mas
zsolas-meggyes martassal talaljuk.

@) R EEIEER palaciinia

- Elkészltési idd: 50 perc
Hozzdvalbl 10 palacsintdhoz : '

A palacsinidhoz: 35 dkg liszt

* 4 tojas = 10 dkg porcukor
- * 6dltej » csipetnyi s6 * olaj a siitéshez,

A tdltelekchez: 50 dkg didbél

* 1,5 dl rum * 30 dkg porcukor

* 5 dkg mazsola * 2 dl tejszin.

A csokolddémartashoz: 2 dl tejszin

* 1 kisebb vaniliarad

* 25 dkg porcukor * 20 dkg csokolddé
* 5 dkg kakas * 5 tojas * 5 dl tej.
A tetejére: 1 dl rum.

A palaocsintdhozvaldkbél siribb tésztét készi-
tink, csomoémentesre dolgozzuk, majd palacsinta-
kat sutiink beléle. A diét ledaraljuk, dsszekeverjiik a
tejszinnel, a rumban &ztatott mazsolaval és a porcu-
korral. Megt6ltjik vele a palacsintakat, haromszog-
letire hajtjuk, és tizallo talra tesszik. Elkészitjik a
martast: a tojasok sargéjét dsszekeverjitkk a porcu-
korral, majd felengedjiik a tejjel. Hozzaadjuk a da-
rabokra tért csokolddét, a tejszint és a vaniliat. Viz-
furdoben, allandban kavargatva felfézziik, majd ra-
ontjik a palacsintdkra. Megszérjuk porcukorral,
meglocsoljuk rummal, és meggyijtva talaljuk.

©
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Elkészitisi s 60 perc

Hﬂzzﬁuﬂﬁkiﬂﬂm:
* 10 édes palacsinta. |
A loftelékhez: 10 dkg mak
* 15 dkg di6 * 10 dkg porcukor :
» 10 evokanal baracklekvar » 2 dkg vaj.

A makot és a diét ledardljuk, majd kilon-kalén
osszekeverjiok 5 dkg porcukorral. A palacsintakat
egymasra rétegezzik, kozben felvaltva megszorjuk.
dioval, makkal, és megkenjik lekvérral. A tetejet:
beboritjuk Ures palacsintaval, majd r?pjmrzf.-‘.ol]uk a
vajat. Elémelegitett stitében atmelegitjik, es torta=
szerlien szeleteljik. :

’________r-""
7 el AqYis
juhtiirss palacsintakariks
Etkészitési idd: 60

Hozzdvalsk 4 szemblyre:
A leveshez: 4 vorishagyma
+ 12 dkg huses szalonna © s
+ 2 dl tejszin * 8 dl erdleves.
A beléthez: 4 palacsinta
» 12 dkg juhtird
* 1 csokor kapor.

A szalonnat apréra vagjuk, megpiritjuk, majd @
porcoket kiszedjuk. A visszarnaradt zsiradékbaf

@ R O LEELEER wm

uvegesre paroljuk a karikdra vagott hagymat.
Felonitjiik a felforrositott erdlevessel, majd takarék-
langon puhéra péroljuk. Utélag sézzuk fzlés szerint.
A juhtirét Gsszekeverjitk az apréra vagott kaporral,
majd a palacsintakra kenjiik. Feltekerjiik, mikrohul-
lamil késziilékbe téve hirtelen atforrdsitjuk, majd
mindegyik tekercset négybevagjuk. Négy tényérba
osztjuk, feléntjik a forro levessel, és tetejére tejszint
csorgatunk.

A Biiracsiris palacsinta

Elkdsrities rdsh 80 perc
Hozzdvalbl: :

A 10 palacsinidhoz: 2 tojas

* 2 dltej * 10 dkg liszt

+ 2 dl szédaviz

* 15 dkg margarin a siitéshez.
A lltelélchez: ribiszkelekvar,

* 5 evokanal buzacsira

* 3 evokanal cukor.

A hozzévalokbél palacsintakat sitiink. Mindegyi-
ket megkeniiik lekvérral, majd rahalmozzuk a cu-
korral Osszekevert bizacsirat. Feltekerjik, tetejét
megszorjuk cukorral vagy blzacsiréaval.

g4P
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Hozzdyaldk ¢ seemélyre:
A tésztahoz: 15 dkg liszt
* b dkg clvasztott vaj
*» 2 tojas » 2 dl tej = | dl tejszin
* 5 dkg porcukor
* fel citrom.
A flambirozashoz: 10 kockacukor
* 2 narancs * | citrom

* 3 dkg vaj = 2 evokanal cukor
* 5 ¢l Cointreau vagy Grand Marnier
= 3 cl konyak.

A fenti hozzavalokbdl elkészitjik a tésztat, majd
vekonyabb palacsintékat sutunk beléle. A naran-
csot és a citromot megmossuk, leszaritjuk, majd

héjan ledorzsoljilk a kockacukrot. A két evdkanal

cukorral egyiitt kevés vajon megolvasztjuk, majd

megdlocsoljuk a narancs és a citrom kifacsart levé-

vel. Felforraljuk, és beledntunk 2 cl Cointreau-t. A li-
kéros martast serpenydbe ontjuk, majd egyenként
atpiritjuk rajta a palacsintakat, Mnndeg},f]ket negybe-
hajtjuk, hagyjuk, hogy magukba szivjak a naran-
csos levet, majd tanyérokra osztjuk. Meglocsoljuk a
maradéek Cointreau-val, és meggyGjtjuk. Miutan a
lang kialudt, tetejére kanalazzuk a serpenyében ma-
radt szirupot, és azonnal fogyasztjuk.

o>

Elléczitisc idd: 30 peve

puncsmdbrtdssal

Elkésxitési i 70 perc

Hozzdvaldk. 10 amerikal palacsintthos.:

A 10 dh, 30 cm atmérndji

palacsintahoz: 25 dkg liszt

» 2 tojas * 4 dltej » 2 dkg cukor

* 50 * 1 dl olaj.

A tbllelélchez: 5 dkg vaj * 0,5 dl rum

* 30 dkg vegyes befdtt vagy friss gylimolcs.

A martdshoz: 12 dkg cukor * 3 tojas

+ 2 dkg liszt = 2,5 dl tej

* 1 csomag vanilias cukor

* 0,5 dl rum » piros ételfesték

« 1 kiskanal porcukor.

A diszitéshes: 1 dl tejszin

* gyumdlcsszemek.

A hozzavalokat 6sszekeverjiik, és vékonyabb pala-
csintdkat sitlink beldle. A bef6ttet vagy friss gyl-
midlcsot apro kockara vagjuk és a vajon megparol-
juk. Meglocsoljuk a rummal, majd a palacsintakba

toltjik. A martashoz a cukrot, a harom tojassarga-

jat és a lisztet simara keverjiik. Lassan hozzaadagol-
juk a vanilias cukorral felforralt tejet, és dllandéan
kevergetve felforraljuk. Megszinezzilk a rummal és
az ételfestékkel, a palacsintakra ontjik. A tejszint
megcukrozzuk, majd habot keészitlink beldle. A
megtdltott palacsintakat talra rakjuk, ledntjik a
martassal, majd gyimolcsszemekkel és tejszinhab-
bal diszitjlk,
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Elkészitécs idd: 80 perc

HﬂW#mﬂ}#&:

» 10 sos palacsinta

* 3 furt édes fehér sz6ld

* 10 dkg cukor * 1 csomag vanilias cukor

= 5 dkg féz6csokoladé

* 1,5 dl tej » 2 evSkanal cukor

* didnyi vaj * 1 evékanal rum.

A szol6t leszemezzitk, megmossuk, és lecsopog-
tetjik. A szemeket kettébe vagjuk, és megszorjuk
vanilids cukorral. Mindegyik palacsintaba rakunk
1-2 evékanélnyi szdlészemet, majd kettéhajtjuk. A
csokolddét a tejbe tesszik, két evékanal cukorral
izesitjuk, lassi tizon feloldjuk. Beletesszik a vajat,
majd két percig forraljuk. Levesszik a tdzrdl, meg-
locsoljuk a rummal, majd forrén a palacsintdkra
ontjlik.

! !u:@cvﬁ!atah

Eﬂk&mdmawﬂf 70 pere
Hozzdvaldk rw«égfm.-

= 2B dkg liszt * 4 dkg olvasztott vaj

* 5 tojas * csipetnyi sO * izlés szerint cukor

» 80 dkg kiilénbozé befdtt (Sszibarack, ka]szlbarack
ringlo, korte, szﬂva ananasz stb.).

A lisztet Dsszedolgozzuk a tojasok sérgajﬁva],l
csipetnyi séval, az olvasztott vajjal és kevés vizzel.
Megsézzuk egy oran at pihentetjik, majd hozzaad«

@ & GG WA owaﬁ'&iﬁi‘m

juk a tojasok fehéerjebdl vert kemény habot és meg-
cukrozzuk. A bef6ttek levét lecsdpogtetjik, majd a
gyumblcsdket egyenként a tésztdba martjuk, és bd,
forré olajban aranysargara satjik. Vanilias cukorral

megszorva talaljuk. Kinalhatunk mellé mézet vagy
puncsmartést.

f—deW_ szony palacsinia,

Elkberitécl. idd: 90 peve
Hozzdvaldl 4 szeméblyre:

A palacsintdhoz: 20 dkg rétesliszt

= 2 tojas » 2 dl tej » 56 » szédaviz-

* 3 evlkanal olaj.

A toltelékhez: 2 evékanal kekszmorzsa

* 1 dltej» 15 dkg dio = 5 dkg mazsola

* 2 evokanal cuker * 3 evdkanal rum.

Az onfethez: 2 dl tejfl = 1 csomag vanilids cukor
* 1 papozott evokanal porcukor * 1 tojassargaja
* 2 dl tejszin = 1 evdkanal porcukor.

Alisztbdl, a tojassokkal, a tejjel és szédavizzel pa-
lacsintatéstat kevertink. Megsozzuk, majd egy oréat
pihentetjik. Belekeverink harom evékanal olajat,
majd palacsintakat siitiink beléle. A kekszmorzsat
megfézzik 1 dl tejben, és levesszuk a tuzrdl, Hozza-
adjuk a daralt di6t, a mazsolat, 2 evékanal cukrot és
meglocsoljuk a rummal. Megtéltjilkk vele a palacsin-
takat, egyenként felgdngyoljuk, és egy thzalld tal-
ban szorosan egymas mellé fektetjik. Elkészitjik az
ontetet: a tejszint és a tojassargajat csomomentes-
re keverjik a porcukorral és a vanilids cukorral, a
palacsintakra éntjik, és forrén talaljuk.
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| Elkéseteés, ids: 70 pert
Hozzhvalbk ¢ scemélyre:
A palacsintahoz: 20 dkg liszt * 3 tojas
* 1,5 dl tej = 2 dl sz6daviz * csipet sd
* 2 evikanal olaj
* 50 dkg tejszines krémsaijt
* 50 dkg mélna = 2 dl tejszin
= 7 evikanal porcukor.

A palacsintahozvaldkat Osszekeverjik, és vékony
palacsintakat sttunk beldle. A malnat megtisztitjuk,
megmossuk és lecsopdgtetjlk, Felét Gsszeturmixol-
juk a krémsaijttal és a cukorral, majd belekeverjik a
kemény habba vert tejszint. Hozzdadjuk a malna-
szemeket, majd megtoltjiuk vele a palacsintdkat.
Osszehajtogatjuk és megszérjuk porcukorral,

bl _:_—.———

Elkcbszltéc, idd: 70 pere
Hozzhvalbl 10 palacsintihoz.:

A 10 palacsintahoz: 12 dkg rétesliszt

* 2 tojas = 2 dl tej * szodaviz

» 4 dkg vaj.

A toltelekhez: 3 tojas » 2 dl tej

* 5 dkg cukor + 1 vanilias cukor

* 1 evékandl liszt » fél citrom reszelt héja,

A réteslisztet simara keverjik a tojasokkal és a tej-
jel, majd ha sziikséges, szédavizzel higitjuk. Csomé-

@ G VEra LR INEEE wm

mentesre keverjiik, fél Graig allni hagyjuk, majd

jik a tejjel, a cukorral, a vanilids cukorral €s a liszi-
tel, majd allanddan kevergetve, géz folétt krémmé

vele a palacsintakat, négybehajtjuk, majd tdzalld
talba rakjuk, tetejére apré vajdarabkakat morzso-

juk, majd beleszdrjuk a szodabikarbonat. Megsoz-

hozzakeverjik a megolvasztott vajat. Vajas serpe-
nyGben tiz vékony palacsintat sGtlink beldle, Elké-
szitjuk a f6lteléket: a tojasok sargajat simara kever-

f2ziik. Még rnelegen belekeverjuk a tojasok ke-
mény habjat és a citrom reszelt héjat. Megkenjiik

lunk, majd forr¢ sitében jol atforrdsitjuk.

o e

Flkczitds, (dd: 70 perr
Hozzdvaldk 10 palacsintihoz :
* 6 evdkanal kukoricaliszt |
» 5 dl tej = cukor « 2 tojas |
» késhegynyi szaodabikarbona |
* 1 dl olaj * s6. '

A kukoricalisztet, a tejet €s a tojasokat Osszekever-

zuk, belekeverjik az olajat, kevés cukrot, majd pa-
lacsintédkat siitiink beléle. Izlés szerint megtoltjik
tardval, lekvarral vagy kakadval,

Jé tudni !
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P e - - Heves-jeqes palacsinta,

. : Elkéczitisi idd: 70 pere

Hozzhvaldk 10 palaceintdhoz : - 3
 2ias o

+ 20 dkg finomliszt

»3 ditej « 2dltejszin | g

* vaniliafagylalt
* néhany szem gyumnolcs a diszitéshez.

A lisztet, a tojasokat és a tejet dsszekeverjlk, és fél
oran at pihentetjilk. Palacsintékat siitlink beldle,
majd melegen tartjuk. Mindegyikbe egy-egy szelet
fagylaltot tesziink, majd négybehaijtjuk, és hideg
gyumolccesel diszitve talaljuk.

(@ B 000 UMENGED palacsinta

PALAGJTNT:‘FKHOZ ILLO MARTASOK
e  Borsods

Elkészitén ldd: 60 perc

Hozzdvaltk ¢ dl elkbseitésiher :

v 2 dl szaraz fehérbor * 1 dl viz * 2 tojas * fél citrom
* 10 dkg cukor * 1 kiskanal liszt * csipet so.

A széraz fehérbort siméra keverjik a vizzel és a két
nyers tﬂjésﬁal Beletesszilk a szirt citromlevet, a
cukrot és a lisztet, és jol eldolgozzuk. A habiistét viz-
gdzbe allitjuk, és a masszét habverével felverjik.
Talkakba osztjuk és édes palacsintak mellé kinaljuk.

Lo

Pl -  Cookolddbmdrtis

Elicdszitési (dd: 70 perc

Hozzdvalbk 5 Al elkéseitécbhex:
* 10 dkg cukor * 3 tojassargéja = 1 kavéskanal liszt
= | kaveskanal kakad * 10 dkg tért csokoladé

= 3 dl tej * fél csomag vanilids cukor
* 0,5 dlrum = 1 dl tejszin.

A cukrot Gsszekeverjilk a tojassérgakkal, a liszttel
és a kakadval. Kézben a tejet felforraljuk, hozzaad-
juk a vanilias cukrot és a darabokra tort csokoladét.
Ha a tej felforrt, habverdvel siméara keverjlk benne
a csokoladét, és elobb keveset, majd az egészet
hozzaadjuk. Folytonos keverés mellett hozzaadjuk a
tojasok sargdjahoz. Forrpontig hevitjik, mig martas
sdrliségd lesz (nem szabad felforralni, mert a toja-

& S TUSETNeEE Wmﬁ @




sok Osszefuthatnak). Elkkor levessziik a t(izrél, rums-
mal izesitjlik és a kemény habb4 vert tejszinnel fino-
man Jsszekeverjik, Rakott €s toltott édes palacsin-
tak mellé kinaljuk.

T TW:W
= ' 4 Elkészitisi idd: 40 pere
Hozrdvaldk 4 személyre:

* 2 piros kaliforniai paprika = 1 dl erdleves * &rélt bors
* 1 ditejfél * 1 evSkanal olaj » csipet pirospaprika « s6.

A megmosott paprikakat kicsumazzuk, kis koc-
kakra vagjuk, majd felhevitett olajon pér percig
sutjuk, 56zzuk, borsozzuk, pirospaprikaval izesitjiik,
majd feléntjuk erdlevessel. Lassi tidzén, fedd alatt
addig paroljuk, mig a paprika teljesen szétfs. Hoz-
zaadjuk a tejfolt, és dsszeforraljuk. Magyaros ize-
sitésd hisos, z6ldséges palacsintédkhoz kinéljuk.

2 _Vm_ __'_;-;ft_‘

Elkdseitin. (ds 60 pere

Hozrdvaldk 4 di ellcészitécéhes.:

* 3 ditej = 2 tojas ¢ 10 dkg cukor * csipet 54
* 1 pUpozott kiskanal liszt = 1 csomnag vanilids cukor.

A tejet elkeverjik a tojéssargakkal, majd siméra
keverjiik a cukorral és a liszttel, A masszat habiist-
be &ntjik; majd vizgz f6lott jol felverjiik, Ezutan a
tojasfehérjébdl késziilt kemény habot finoman hoz-
zakeverjik, és vanilias cukorral izesitjilk. Edes t6l-
tott palacsintédkhoz kinaljuk. :

@ fo DV L TR Wdﬂt&

S6s palacsintak
Bundés arnerikai palacsinta

Cstben silt palacsinta
mozzareligval

Gombés palaczinta bundéban
.20

(Gombaés rantott palacsinta
Hagymaleves juhtiros

palacsintakarikakkal ... ..
R
Hortobagyi palacsinta ... ..
inyenc henger . ... .......
i o
ot mg b3
vl
i A
.. .60
..od
. .22
. .BD

Hagymaés, tirés palacsinta

Juhtdrés hengerek
Laktatds palacsinta
Lecsas palacsinta
Levélen siilt . .. .
Olasz palacsinta
Olaszos palacsintatorta
Orségi kolbaszos palacsinta
Fadlizsankrémes palacsinta
Falacsinta alaptészta ...
Palacsinta bakonyi madra
Palacsinta kukoricalisztbal
Falacsinta tejfilos
pulykapdrkoliel .. . ..
Palacsintaba gongyoit virsli

Panirczott pdrés tekercsek . .
Pirosbabm ... o000
.46

Piros palacsinta . ......

Rantott velSs palacsinta . .. .

Hantottas parajos palacsinta
Sajtkrémes-tirds palacsinta

53
. 51
55

. DB
Bundarott ,Hortobdgyi™ . . . .
Burgonyés palacsinta .. ...
Csintalan parajos . ........
Csiperkés palacsinta rantva .
Csiperkés palacsintarakads .
Csirkesiilles palacsinta .,

46
39
42

44

68
44

61

48
]
e

.22
11

57
47

A8
.41

Sonkds amerikai palacsinta . .58
Sonkas-gombas amerikai

palacsinds . oo Ol L 2%
Sonkéas-tiros palacsinta ... .45
Szezammagos palacsintatorta 38
Tarjas sajtos palacsinta ... ..56
Tobbszintes hiisos palacsinta 54
Zild palacsinta i gt
Zild-feher palacsinta ... ... 42
Zoldséges-sonkas

palacsintatorta . .. ... .., .23
Zildsegleves

palacsintaszalagokkal . ... . 26
Edes palacsintak
Afonyas palacsintafelfajt ... .62
Almas habos palacsinta ., .. .14
Almas rantott palacsinta ... .15
Amerikai turés palacsinta .. .65
Aromds palacsinta . ..., ... 22
Bajor rakott palacsinta . . _ . . 62
Budaipalacsinta .......... 13
Biacsiras palacsinta ...... 69
Crépes Suzettes .. ........,70
Dicks palacsinta ............ T

Edes palacsinta alaprecept . .24
Egerviri géngydlt palacsinta .16

Gundel-palacsinta . ........ 67
Gyimiilcsis hengerek

puncsmartassal ......... 71
Heves-jeges palacsinta ... .. 76
Karikés palacsintabéles ... .. Y
Krémsajtos-malnés pikans . . .74
Marvanymenyasszony

palagsinte ...on v 73
Mecseki palacsinta .. ... ... 19
Meglepetés palacsinta .. .. .. 20

rmeny rakott palacsinta .. .68
Rakott palacsinta ... ... .. .. 10
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Rothschild-palacsinta
svajci falatok

Szentgydrgyhegyi palﬂcslnta,

Szdldsgazda kedvence
Tarékrémes langolé
palacsinta . .
Vaniliakrémmel
toltatt palacsinta
Mg dzvegy” palacsinta

Csitisztatolt palacsintik

Almas palacsintatorta

Csiisztatott palacsinta
alaprecept :

Flambirozott narancsas
palacsinta ;

Kunsédgi rakott palar:ninta :

Marancsos cslsztatott
palacsinta

Cofrik
Csokoladés gofri

Toros gofri

Osiysk

Egyszer( édes ostya
Egyszend ostya . .
Egyszend sos ostya
Elesstds ostya ., ....
Finom svdb ostya

Hazi ostya

Fikdns ostya

Pizzaostya .

Sajtos ostya ;
Sonkas-szardellds ostya

Darak

Csdszarmorzsa
Csdszdrmorrsa mﬂﬁk#pperu
Dararmorzsa

Dararmorzsa 1

Gombas morzsa

Gofri alaptészta Palacsintdkhoz illé martdsok

Mandulas gofri . JEo S Borsods . .. P S D

Csokolddérartds AR S
Tejfilas paprikamartas . ... . .78
Vardliasodd i LB

Mendki I-.uknncas g{:ﬁ‘l
Tejszines gofri ..
Tireli szalonnas gofrl

| patacsinia
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» almas fHnomsag

boetirr Go lelovdr
burgonyis recepl
gonmbiads érel

gyors étel

o gyiimdlcsds roecepr

= hggnmadie]

o karivsonyi sulemény
s karosisioo fogas

o magyar el

= mArtas

o mnikrnhullinm recopr
« alasz recopt

o alosa el

o ditlet hidepuilakhoe

o prapileis Giel

« paradicsomos recepr
o pristEtom cs el

« pehsillemény &5 desszert
« prikins érel

+ pizza és lepény

= recepl borjubskadl

o recet daréle dsbol
o recept crdel gviimilosikdl
+ recept kirgnduldknak
e revept sxahaliiain

o rece]l Lejlélékbdl

» reformdesszore

+ sajros Flnmmsag

= salita

# sprnyol recept

» SUTCMENy

+ i wiilhee-Tine

!:

¢ Ljasmdrel

» L0t

- térdk recept ISBH FEI-F444=39-1
* TN recepr [

« OAnepi [ogds

+ vendégviro falat alvgeesnlzerer vy

W stheanywek - hu

+ zildsdges finomsdy




