Tradicionalne |jubljanske skutne palacinke

Sestavine

Testo za palacinke Skutni nadev Jajcni preliv
0,6 L mleka 350 g skute 1 dl sladke smetane
2 jajci 2 jajci 1 jajce
250 g bele moke 2 dl sladke smetane $¢epec soli
sol 1 Sopek drobno

sesekljanega pehtrana
Mascoba za peko 2 Zlici sladkorja

1 Zlica drobtin

@) Cas priprave: 90 min  §epec soli
Postopek:

1. Najprej pripravimo testo za palainke. Mleko, jajci, moko in sol z roéno metlico
ali pali¢nim mesalnikom zmesamo v gladko testo za palacinke, ki naj pol ure
pociva.

2. V tem Casu pripravimo skutni nadev. Pehtran osmukamo in grobo sesekljamo.
Skuto pretlagimo, potem pa ji primeSamo smetano, jajca, sladkor, drobtine,
SCepec soli in sesekljan pehtran.

3. Nato pripravimo jaj¢ni preliv. V skodelici gladko razmesamo sladko smetano,
jajce in $€epec soli. S tekoclino prelijemo palainke, ki jih za 30 minut poloZimo v
ogreto pelico.

4. V ponvi za palacinke pokapljamo z nekaj kapljicami olja. Med nagibanjem ponve
nalijemo toliko testa, da dobimo ¢im tanjso palacinko. Ko se palacinka lo¢i od dna,
jo obrnemo in spec¢emo Se na drugi strani.

5. Palacinke namazemo s skutnim prelivom, jih zvijemo in zlagamo na namescen
pekac. ZloZene palainke prelijemo z jajénim prelivom in jih 30 min pec¢emo pri
200 °C.
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