Mini palacinke s cokoladnim

%@ Jednostavna priprema

@ < 30 min

Sastojci

Za palacinke:

200 g glatkog brasna

30 g kakao praha

6 g Sweet chef praska za pecivo
4 g sode bikarbone

Ya Zlicice cimeta

40 g K Plus maslaca

2 K Plus jaja

1 Sweet chef vanilin Secer

40 g secera

330 ml K Plus mlijeka

1/4 zlicice soli

60 g K Plus maslaca (za pecenje palacinki)
Za cokoladni med:

100 g K Plus meda

10 g kakao praha

20 g Sweet chef tamne Cokolade
Dodatak:

1259 bobicastog voca po zelji (borovnice)

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

medom

Med lagano zagrijte iznad posude s kipu¢om vodom. Dodajte mu nasjeckanu
tamnu Cokoladu, kakao i mijesajte dok niste dobili ujednacenu smjesu.

Prosijte brasno, kakao, cimet, sol, prasak za pecivo i sodu bikarbonu.

Odvojite bjelanjke od zumanjaka. U posudu dodajte Zumanjke, Secer i vanilin secer
pa promijesajte. Dodajte rastopljeni maslac i promijesajte pa ulijte mlijeko.

U smjesu s mlijekom dodajte suhe sastojke i njezno pomijesajte Spatulom tek dok
se sastojci ne sjedine. Dodajte bjelanjke i promijesajte tek dok se ne sjedine.
Nemojte previse mijesati tako da palacinke ostanu mekane i prozracne. Ostavite
da tijesto odmori 10 minuta na sobnoj temperaturi.

Dodajte malo maslaca u tavu i zagrijte na srednje laganoj vatri. Nakon Sto se
maslac otopi smanjite vatru na sasvim nisku i na tavu stavljajte Zlicicu po zlic¢icu
tijesta.

Kuhajte 2 minute, dok se mjehuri¢i ne po¢nu pojavljivati na povrsini. Preokrenite
palacinke i kuhajte jos 1 minutu. Ponovite s preostalim tijestom. Servirajte s
c¢okoladnim medom.

Video recept pogledajte u nastavku, a vise inspiracije za video recepte pogledajte
na nasem YouTube kanalu: https://bit.ly/3jv1nVS


https://bit.ly/3jv1nVS

