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Vietnamska palac¢inka Banh Xeo s pecenymi
banany a mangem
« doba pripravy: 15 minut « pocet porci: 4

INGREDIENCE

¢ 200 g ryzové mouky

e 250 ml vlazné vody

¢ 100 ml kokosového mléka (krémového)

e Spetka kurkumy pro barvu

e 2 |Zice javorového sirupu

¢ 3 zralé banany

¢ 1 zralé mango

e javorovy sirup k podavani

¢ bily jogurt (pro vegany lze nahradit kokosovym krémem)

e [imeta

¢ kokosovy olej na smazeni

POSTUP

1. pfipravime si tésto

Rozmichame si 250 ml vody s 200 g ryZzové mouky a 100 ml kokosového mléka. Osladime javorovym nebo jinym
oblibenym sirupem ¢i medem. Ja jsem jesté pridala Spetku kurkumy pro barvu. Takto pfipravené tésto nechdme par
minutek odstat.

2. zprudka peceme

Rozpdlime si panev a zaneme smaZit palacinky. Kouzlo je v tom, Ze pdnev musi byt opravdu rozpalend a pak staci jen
troska kokosového oleje, rychlé naliti tésta a je to. Tésto vlité na tak horkou panev zareaguje tak, Ze se zanou tvofit
dirky, ¢imZ jsou tyhle palacinky specifické. Prvni palacinka se samoziejmé malokdy povede, ale pak uZ to jde jedna
basen. Kazdou placku pe¢eme na trosce kokosového oleje a snazime se aby nebyly palacinky pfilis tlusté. Pozor, jde
to opravdu rychle. Hotové palacinky pokladdme na papirové utérky, které z nich vysaji pfipadny prebytecny tuk.

3. pfiprava naplni

Bandany pokrajime na kolecka a zprudka orestujeme na panvi na trosce kokosového oleje, kdyz zacnou méknout,
zakdpneme je limetkou a vyndame z panve. Mango pokrajime na platky a smichame bily jogurt s troskou javorového
sirupu a limetovou $tévou. Ja jsem jesté pridala |zici kokosového mléka (bilou ¢ast, ne vodu).

4. servirujeme

Hotové palacinky potfeme jogurtovou smési, poklademe pecenymi banany a platky manga, preloZzime ji

a servirujeme s javorovym sirupem.

cely ¢lanek najdete na http://korenizivota.cz/vietnamska-palacinka-banh-xeo-s-pecenymi-banany-a-mangem/
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