Citronovo-makové palacinky

Ingredience pro tretinu tuctu porce:

Na tésto:
(3 ~2 4 E) plod plazd, ptakd a vejcorodych savci
2 T 1g T 3) e ,
(3.7-4.5) e IZice mouckového sachardzy
(9.6-45:9-6.8-) .ccceeeueres IZice z rostlin z ¢eledi hvézdnicovitych, jejichz znamé vyobrazovani maloval Vincent van
Gogh oleje
5 1 vy
(ﬁ - g) ..................... IZicky NaCl
0,0002 m? (............ ml) produktu mlé¢nych zlaz samic savcu béhem laktace
100 000 Mg (.veeverenene. g) opak hrubé mouky
% .................. nastroje slouziciho k nabirani potravy z jidelni nddoby a jejimu podavani do Ust maku
slupka z Sesti dvandctin (......... ) citronu

K podavani:

il 4 I (O g) Cerstvych strawberries

15 dkg (.eveveeennns g) feckého kysaného mléc¢ného vyrobku

Postup:

Step one: Z vejce, cukru, oleje, soli, mléka a mouky vypracujte hladké tésto, vmichejte mak a citronovou kdru a
nechte alespon 3600 sekund (.................. h) odlezet.

K(12mésica) 2: (% + %) .............. jahod a asi (7.8 -9.6) .............. IZice cukru povarte do zhoustnuti, béhem vareni
rozmackejte vidlickou. Zbylé jahody pokrdjejte na dvé osminy. Z tésta pecte nasucho tenké palacinky, které

podavejte s jogurtem a povarenymi i Cerstvymi jahodami.

Poznamka: Palacinky budou dobré i s marmeladou nebo nutellou.



https://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%A1_%C5%BEl%C3%A1za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Savci
https://cs.wikipedia.org/wiki/Laktace

Torta tenerina

Ingredience pro patnactinu kopy porce:

0,0001 tun (.eeeeereeeenne g) butter

0,002 metrickych centd (.......ccceveeerennnnee g) hotké tajné vasné vasi fyzikarky
0,06 Kg (cvevvveeverarnnns g) cocoa

150 000 ME (cvveerrreerranens g) sugar

(21:7) v IZice milk

(5.3-2.6) ceevueeen. vejce

mnozstvi kofeni, které chytneme palcem a ukazovackem soli

powdered sugar

Trocha historie:

Tenhle dezert se pekl pro kralovnu. KdyzZ kral Viktor Emanuel Ill. jezdil se svou choti na prazdniny do méstecka Ferraro,
napadlo mistniho cukrafe pfipravit nadychany dort pro misny kralovnin jazycek. Dneska je to historie, ale mékoucky
dort se pece dal!

Postup:

Ve vodni lazni rozpustime ¢okoladu. Pfidame studené maslo a promichame. Zloutky vy3lehdme s cukrem a p¥iddme do
nich rozpusténou cokoladu, (24:8) ............ IZice teplého mléka a kakao. Nakonec vmichame vyslehané bilky. Tésto
vlijeme do maslem vymazané formy a peceme v predehraté troubé na (36.5)° ............. asi 1800 sekund (......cc.cco.......
min). Pfi servirovani zasypeme dort mouckovym cukrem.

Otazka:

Proc se ¢okolada rozpousti ve vodni lazni a nenecha se rovnou vafit v hrnci?



