Proteinové bezlepkoveé palacinky se spenatem

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

PALACINKY: smichdme 500 ml mléka s obsahem sacku, pfidame 2 vejce, vylehdme do hladkého
tésta a nechame 2 minuty odpocinout. Na panvi lehce potfené olejem smazime tenké palacinky.

Brynzu a zakysanou smetanu vySlehdme do hladkého krému, vmichadme nadrobno nakrajenou cibulku,
listovy Spenat a ddme vychladit do lednice. Palacinky pfipravime dle navodu na obale a kazdou zvlast
potfeme vychlazenou smési, zabalime ji, rozkrojime na pllku a stavime jednu vedle druhé (fezem vzdy
nahoru) do maslem vymazané zapékaci misky. Vlozime do predem vyhraté trouby na 180 °C a zapékame
asi 15 minut. Hotové palacinky servirujeme s Cerstvou bazalkou nebo posypané jarni cibulkou.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Vejce-100g

- Bazalka cerstva- 10 g

- Bryndza lahudkova - 300 g

. Spenatové listy - 100 g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g- 100 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-15¢g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 500 g

- Proteinové palacinky bez lepku 115 g-115¢g

- Olej slunecnicovy - 10 g
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