ZihPavové palacinky s krémom z ¢ervenej repy

Na zihl'avové palacinky budete potrebovat’:

80 g polohrubej muky; 1 celé vajce, 120 ml mlieka, 4 plné hrste ZihI'avovych listoy, sol’, kozi syr

Na pripravu krému z ¢ervenej repy budete potrebovat’:
1 mald zemiak, sol’, 1 mala ¢ervena repa, 1 lyZicu Cerstvého chrenu, 2 vetvicky tymianu, 1 vetvicka

rozmarinu, ¢erstvé mleté korenie, 20 ml smotany

Najprv si pripravte krém. Cerventi repu uvarte v $upe, olipte a rozmixujte, kjm nevznikne
kasa. T prepasirujte cez sito do Cistej misy. Zemiak odistite, nakrajajte na kocky a varte v
osolenej vode. Smotanu s chrenom, tymianom a rozmarinom zahrejte a nechajte aspon 10
minut ldhovat’. Uvarené zemiaky zlejte, cez sitko do nich nalejte smotanu a mixujte ru¢nym
mixérom dohladka. Zmiesajte s pyré z Cervenej repy, dochut’te sol'ou, ¢iernym korenim a
nechajte bokom.

Pripravte cesto na palacinky. ZihPavu vloZte do sita, zalejte vriacou vodou a nadrobno
rozmixujte s trochou mlieka. Zvysné mlieko nalejte do cistej misy, pridajte vajce, sol,
rozmixovanu zihl'avu a poriadne metlickou premiesajte. Cesto by malo byt’ trochu hustejsie, ale
stale liate. Panvicu s trochou rastlinného oleja ohrejte. Nalejte cesto a krizivym pohybom ho
rozlejte po celom obvode panvice. Palacinku opecte aj z opacnej strany.

Upecené palacinky naplite krémom z Cervenej repy, kozim syrom a zrolujte. Je to dobrota.



