OsszetevSk
¢ = Kotanyi Produkte

A palacsintahoz:

1db Tojas

120 g Teljes ki6rlés( liszt

250 ml Tej

0.5 tk. Sé

0.25 tk. ¢ Kapor, szeletelt

1 tk. ¢ Petrezselyem, szeletelt
0.5 tk. ¢ Bazsalikom, morzsolt

Vaj, a slitéshez

A toltelékhez:

200 g Krémsajt

0.5 tk. ¢ Kapor, szeletelt

0.5 tk. ¢ Petrezselyem, szeletelt
0.5 db Citrom héja és leve

120 g Flstolt lazac

S6 és bors izlés szerint
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Fliszeres palacsinta flistolt
lazaccal

@ 45—60 Perc Q@@ X

Elkészités

1 Egy télban 6sszekeverjik a tojast, a tejet és a sét. Hozzaadjuk a lisztet és a
fliszereket, majd addig keverjuk, amig palacsintatészta allagot kapunk.
H(itSbe tessziik 30 percre.

2 Egy serpenyét kdzepes langon felmelegitlink és vékonyan kikenjiik vajjal. A
palacsintatésztat kis adagokban aranybarnéra stitjik, oldalanként kb. 2-3
perc alatt.

3 Egy kis talban 6sszekeverjik a krémsajtot, a fliszereket a citrom levét és
héjat. Elkenjuk egy teadskanal segitségével a krémet a palacsintan,
hozzaadjuk a flstdlt lazacot és 8sszehajtjuk. Az Gsszes palacsintat
megtoltjik és talaljuk.



