RUSKE PALACINKE

Danasnji hladen dan je kot nalas¢ za to, da se pogrejemo s toplimi palacinkami. Za spremembo jih
pripravite po ruskem receptu. Rusi praznujejo poslavljanje od zime s praznikom Maslenica (pust).
Takrat se pogostijo s palac¢inkami (6aumbl - bljini), ki simbolizirajo sonce, saj so rumene in okrogle.
Poglejmo si, katere sestavine potrebujemo za peko. Namesto mleka bomo uporabili kefir!
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Priprava
1. ZmesSaj jajca, sladkor in sol. Dodaj kefir, presejano moko in dobro premesaj testo.
2. Zavri vodo, v njej razstopi sodo bikarbono in vlij v testo med stalnim mesanjem.
3. Ce je testo pregosto, mu prilij $e malo tople vode. Dodaj $e zlico olja in premesaj.
4. Testo naj pociva 5 -7 minut.

5. PremaZzi ponev z oljem, ko se segreje nalij nekaj testa in peci palac¢inko po 1 minuto na vsaki

strani.

Dober tek!

IIpuaraoro anmerura! (prijatnava appetita)

Taksne palacinke smo pri nas pekli danes za zajtrk. O tem, kako smo jih skupaj z uc¢enci IP
ruséina in oddelka NIS pekli na nasi Soli, pa si lahko preberete v zadnji izdaji Idrijskih novic!

Vir recepta: http://lady.tochka.net/37657-bliny-na-kefire-retsept-tonkikh-blinov/
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