FLAMBOVANA PALACINKA

Paladinka s kumquatovou marmeladou, flambovana na destilatu z Meursault

Perriéres a kapce Grand Marnier, zdobena platky zlata

Ingredience:

Tésto:

120 g hladké mouky (italska stafena 00)
20 g krupicového cukru

3 ks kfepelcich vajec

300 ml bio mléka

5 cl piva

sul

prepusténé maslo na peceni

mouckovy cukr na zdobeni

Priprava destilatu na flambovani:
1 dcl Meursault Perriéres

1 dcl Grand Marnier

iransky Safran

lih do kahanu



Marmelada:
500 g kumquatt
300 g tftinového cukru

5 1zic medu

Dale budete potrebovat:
Pfenosna destilacni kolona
Pristroj na sous-vide

Vakuovaci pfistroj v€etné sacku

1) Nejprve si pfipravime kumguatovou marmeladu. Kumquaty nakrajime na slabé
platky, zasypeme tiftinovym cukrem, pfidame med a opatrné promichame. Smés
vloZime do vakuovaciho sacku a zavakuujeme. Nasledné tdhneme technikou sous-
vide pfi teploté 65 °C asi 70 hodin.

2) Tésto na palaCinky - do misy prosijeme mouku, pfidame cukr, sul, kiepel&i vejce,
vétsi ¢ast bio mléka, na zjemnéni trochu piva a promichame v hladké tésto. Poté
dolijeme zbytek bio mléka a metlickou vymichame v fidké palacinkové tésto. Dame

odpocinout do lednice.

3) Destilovani alkoholu na flambovani - pfipravime si pfenosnou destilacni kolonu,
do kahanu nalijeme lih a chladici nadobu naplnime vodou. Do zahfivané Casti
destilaéniho pfistroje nalijeme 1 dcl Meursault Perrieres, coz je jedno z mala
akceptovatelnych chardonnay na trhu, zapalime kahan a pomalu destilujeme pfi
teploté kolem 85 °C. Vydestilované Meursault Perrieres nakonec obarvime

iranskym Safranem.

4) Palacinky - rozehfatou panev si pomoci StéteCku vytfeme prepusténym maslem,
nalijeme na ni trochu odlezelého palaCinkového tésta a rozlijeme po panvi tak, aby
nam vznikla tenka pala€inka, kterou opeceme z obou stran. Takto zpracujeme celé

pfipravené tésto.

5) Na opecené palacinky rovhomérné naneseme kumquatovou marmeladu a slozime

dle preferenci kazdého z vas.

6) Na sporaku nahfejeme rendlik na 80 °C, nalijieme do néj likér Grand Marnier
a vydestilovany Safranovy alkohol z Meursault Perrieres, zapalime a timto
alkoholem polévame slozené palacCinky. Poté uz jen poprasime mouckovym cukrem

a zdobime platky 22karatového zlata.



