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A tÃ©sztÃ¡hoz:

 - Â 3 dl tej
 - 25 dkg liszt

 - 2 db egÃ©sz tojÃ¡s
 - 1 ek olaj

 - 1 csÃpet sÃ³
 - szÃ¼ksÃ©g esetÃ©n kevÃ©s szÃ³davÃzA tÃ¶ltelÃ©khez: 
 - 30 dkg mÃ¡lna
 - 0,5 dl mÃ¡lnaszÃ¶rp
 - 1 ek porcukor

A panÃrozÃ¡shoz, sÃ¼tÃ©shez:
 - 15 dkg zsemlemorzsa
 - 15 dk liszt 

 - 3 db tojÃ¡s
 - 2 ek vÃ¡gott mandula
 - 0,5 liter olaj
1 dl tejet elkeverÃ¼nk 2 egÃ©sz tojÃ¡ssal, egy csipet sÃ³val, 25 dkg  liszttel Ã©s ha mÃ¡r teljesen sima, csomÃ³mentes,
feleresztjÃ¼k mÃ©g 2 dl tejjel,  esetleg kevÃ©s szÃ³davÃzzel, hogy se hÃg, se tÃºl sÅ±rÅ± ne legyen. Ebbe a  mennyisÃ©gbe
tegyÃ¼nk egy evÅ‘kanÃ¡l Ã©tolajat. JÃ³l kikeverjÃ¼k. EbbÅ‘l a mennyisÃ©gbÅ‘l kb. 16-18 darab palacsintÃ¡t sÃ¼thetÃ¼nk a
serpenyÅ‘ mÃ©retÃ©tÅ‘l fÃ¼ggÅ‘en.  
Â A kÃ©sz palacsintÃ¡kba villÃ¡val Ã¶sszetÃ¶rt Ã©s porcukorral, valamint kevÃ©s mÃ¡lnaszÃ¶rppel ÃzesÃtett masszÃ¡t tÃ¶ltÃ¼nk,
majd Ã¶sszehajtogatjuk Ã©s egyenkÃ©nt szÃ©pen eligazgatjuk Å‘ket, hogy a panÃrozÃ¡s Ã©s sÃ¼tÃ©s sorÃ¡n ne essenek szÃ©t.
EzutÃ¡n a szokÃ¡sos mÃ³don bepanÃrozzuk a kÃ©sz batyukat, azzal a kÃ¼lÃ¶nbsÃ©ggel, hogy a zsemlemorzsÃ¡hoz
keverÃ¼nk mÃ©g egy kevÃ©s vÃ¡gott mandulÃ¡t is. Â Â MiutÃ¡n a palacsintabatyukat forrÃ³ olajban aranysÃ¡rgÃ¡ra sÃ¼tÃ¶ttÃ¼k, 1-
2 gombÃ³c vanÃlia fagylalttal kÃ¶rÃtjÃ¼k, Ã©s mÃ¡lnaszÃ¶rppel dÃszÃtjÃ¼k.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â A cabernet Ã©s merlot Ã¼dÃtÅ‘en
finom talÃ¡lkozÃ¡sÃ¡bÃ³l szÃ¼letett 2007-es KonyÃ¡ri RosÃ© gyerekkori emlÃ©keket Ã©bresztÅ‘ mÃ¡lnaszÃnÃ©vel Ã©s mÃ©lynek
mondhatÃ³ mÃ¡lnÃ¡s-szamÃ³cÃ¡s illatÃ¡val, maradÃ©k szÃ©nsavaival kÃvÃ¡lÃ³ kÃsÃ©rÅ‘je lesz ennek a kellemes, nyÃ¡rvÃ©gi
estÃ©khez illÅ‘, forrÃ³n hÅ±s desszertnek.

Bor Ã‰s Vad
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