
BÃ©csi tÃºrÃ³s palacsinta 2

HozzÃ¡valÃ³k:

25 dkg liszt
1,5 dkg Ã©lesztÅ‘
4 dl tej
1 dl Ã¡svÃ¡nyvÃ­z
2 db tojÃ¡s
csipet sÃ³
a tÃ¶ltelÃ©khez:
25 dkg tÃºrÃ³
8 dkg cukor
1 tasak vanÃ­liÃ¡s cukor
2 db tojÃ¡s
Ã­zlÃ©s szerint: reszelt citromhÃ©j, mazsola
a sÃ¼tÃ©shez:
kevÃ©s olaj Ã©s vaj
az Ã¶ntethez:
2 db tojÃ¡s
1 tasak vanÃ­liÃ¡s cukor
6 dkg cukor
2 dl tej

ElkÃ©szÃ­tÃ©s:

1 dl cukros, langyos tejben az Ã©lesztÅ‘t felfuttatjuk, majd egy tÃ¡lban Ã¶sszekeverjÃ¼k a
tojÃ¡sok sÃ¡rgÃ¡jÃ¡val, Ã©s hozzÃ¡adjuk a lisztet, maradÃ©k tejet, valamint az Ã¡svÃ¡nyvizet. A
tojÃ¡sfehÃ©rjÃ©ket pici sÃ³val habbÃ¡ felverjÃ¼k, Ã©s Ã³vatosan a palacsintatÃ©sztÃ¡ba
forgatjuk. Kb. negyedÃ³rÃ¡t pihentetjÃ¼k, majd kiolajozott palacsintasÃ¼tÅ‘ben a palacsintÃ¡kat
kisÃ¼tjÃ¼k. AmÃ­g a palacsintatÃ©szta pihen, elkÃ©szÃ­tjÃ¼k a tÃºrÃ³tÃ¶ltelÃ©ket. A
tojÃ¡sfehÃ©rjÃ©ket pici sÃ³val habbÃ¡ verjÃ¼k. A t9bbi hozzÃ¡valÃ³t Ã¶sszekeverjÃ¼k, majd a
fehÃ©rje habot Ã³vatosan hozzÃ¡vegyÃ­tjÃ¼k. A tÃºrÃ³krÃ©mmel a palacsintÃ¡kat megtÃ¶ltjÃ¼k.
Kivajazunk egy hÅ‘Ã¡llÃ³ tÃ¡lat, Ã©s megtÃ¶ltjÃ¼k fÃ©lbevÃ¡gott palacsintÃ¡kkal, amit Ãºgy
helyezÃ¼nk el, hogy kissÃ© fedjÃ©k egymÃ¡st. KÃ¶zben 180 fokra elÅ‘melegÃ­tjÃ¼k a sÃ¼tÅ‘t.
A palacsintÃ¡kat az elkevert Ã¶ntettel meglocsoljuk, Ã©s a sÃ¼tÅ‘ben pirosra sÃ¼tjÃ¼k. 


