Pohankové palacinky s boruvkami

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V mise smichame pohankovou mouku, mouku a sll. Poté priddme vejce. Postupné vareckou vmichame
mléko a 350 mililitrd vody, az vznikne hladké, ridsi, tekuté tésto a nechame je asi 10 minut odstat.

V teflonové panvi (d 18 cm) rozehfejeme tuk. Z tésta postupné usmazime 5 palacinek. PalaCinky nechame
UpIné vychladnout. Oplachneme 120 g Cerstvych borlivek a nechame je ddikladné okapat. Povarime v hrnci
300 g (mrazenych) borlvek, 75 gram{ cukru a 3-4 polévkové IZice vody a nechte je 4-5 minut povarit.
Neustale pfitom smés promichavame. Dohladka umichame Skrob (IZice) a 3 polévkové Izice vody,
vmichame je do borlivkové smési a nechame ji asi 1 minutu povafrit. Odstavime pripraveny kompot ze
sporaku a nechdme jej Uplné vychladnout, ale nenechame jej Uplné ztuhnout. Ru¢nim slehacem

s metlickami uslehame tuhou Slehacku. Smichedme jogurt a 100 graml cukru a opatrné je vmichame do
Slehacky. Potrete IZici 1 palacinku asi jednou pétinou Slehacky. Na to rozlozime 1/5 kompotu. Uvedeny
postup jesté Ctyrikrat zopakujeme. Hotové pohankové palacinky servirujeme vychlazené.

Ingredience

- Vejce-50¢g

- Jedlasul-0.2g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 750 g

- Jihocesky jogurt bily min. 25% 200 g - 200 g

- Cukr krystal - 175 ¢g

. Boruvky - 425 g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g-0g

- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-120 g
- Olej repkovy - 15 g

- Krajanka maslo 250 g-50 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 120 g

- ARAX Mouka pohankova celozrnna hladka 300 g - 200 g
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