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A tA©sztAjhoz:

- A 3 dltej
- 25 dkg liszt

- 2 db egA©sz tojAjs
-1 ek olaj

- 1 csA-pet sA3

- szAV4ksA©g esetA©n kevA©s szA3davA-zA tAfltelA©khez:

- 30 dkg rTJAiIna )
- 0,5 dl mAjlnaszAfrp
- 1 ek porcukor

A panA-rozAjshoz, sSAY4tA©shez:
- 15 dkg zsemlemorzsa
- 15 dk liszt

- 3 db tojAjs
- 2 ek vAjgott mandula
- 0,5 liter olaj

1 dI tejet elkeverAvink 2 egA©sz tojAjssal, egy csipet sAdval, 25 dkg liszttel A©s ha mAjr teljesen sima, csomA3mentes,

feleresztjAvzk mA©g 2 dl tejjel, esetleg kevA©s szA3davA-zzel, hogy se hA-g, se tA°l sA+rA+ ne legyen. Ebbe a mennyisA©gbe
tegyAvank egy evA'kanAjl AGtolajat. JA3| kikeverjAvik. EbbA‘l a mennyisA©gbA‘l kb. 16-18 darab palacsintAjt sAvithetAvank a

serpenyA* mAcretAOtA'l fAY.ggA'en.

AA ké@sz paIacsintAikbg villAjval Aﬂsszeb&ﬂrt A®©s porcukorral, valamint kevA@stAilrJaszﬁﬂrppNel A:zesA-tqtt masszAit tAfItz
majd Afsszehajtogatjuk A©s egyenkAo©nt szA©pen eligazgatjuk A'ket, hogy a panA-rozAjs A©s sAV4stA©s sorAjn ne essenek sz

EzutAijn a szokAjsos mA3don bepanA-rozzuk a kA©sz batyukat, azzal a kAv4AfnbsA©ggel, hogy a zsemlemorzsAjhoz

keverAvank mA©g egy kevA©s vAjgott mandulAjt is. A A MiutAjn a palacsintabatyukat forrA3 olajban aranysAjrgAjra sAY4tAfttA
2 gombAsc vanA-lia fagylalttal KATrA-tjAvik, A©s mAjlnaszAfrppel dA-szA-tjAYk.A BorajAjnIA3:A A cabernet A©s merlot AY4dA-
finom talAjlkozAjsAjbA3l szZAVletett 2007-es KonyAjri RosA© gyerekkori emlA©keket AGbresztA* mAjinaszA-nA©vel A©s mA©C
mondhatA3 mAjInAjs-szamA3cAjs illatAjval, maradA©k szA©nsavaival kA-VAjlA3 kA-sA©rA‘je lesz ennek a kellemes, nyAjrvA©C

estA©khez illAY, forrA3n hA+s desszertnek.

http://www.boresvad.hu KA®©szA-tette a Joomla!

GenerAjlva: 17 September, 2019, 05:30



