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Hozzavaldk 16 db-hoz:

30 dkg liszt valtozd aranyban: teljeskidrlési és sima tonkdlybuzaliszt, kukoricaliszt
2 db tojas, vagy 2 evBkanal utiflimaghé;j 6 ev6kanal vizzel

600 ml viz

1-2 evBkanal olivaolaj

pici s6

Gombas toltelék:

500 g gomba (csiperke, laska, erdei...)

2 nagy fej lilahagyma vagy péréhagyma

pici olaj, kdkuszzsir a parolashoz-elhagyhaté

flszerek: sé, pirospaprika, borsikaf(i, bors vagy zoldfliszerek, mint petrezselyemzold, majoranna,
kakukkf{, bazsalikom, oregdnd, rozmaring

Elkészités:

Egy talban a tojasokat pici sdval kissé felverjik, majd a lisztet a vizzel felvdltva, jol 6sszekeverve,
csomoémentesen, nem tul hig palacsintatésztat készitlink. A végén hozzakeverjik az olajat, és allni
hagyjuk legaldbb 20 percet. Addig a gombat és a hagymat jol megmossuk és apréra felapritjuk. Az
olajon atfuttatjuk a hagymat és a gombat, de ezt el is hagyhatjuk, és kis vizzel, vagy csak vizzel
elkezdjlk parolni a gombat. Ha megfuttattuk, akkor hozzakeverjik a pirospaprikat, a borsot vagy
borsikaflvet, kis vizet és paroljuk 10-15 percig, mig a vizet kiengedi magabdl a gomba, és az elparolog
nagyjabdl. Utdna sézzuk kicsit. Piritds nélkil, paroldsndl megvarjuk, mig elkezdi kiengedni magabdl a
vizet, akkor flszerezziik, és paroljuk, mig a nedvesség majdnem elfogy a serpeny6bdl. Sézzuk. Kész a
ragunk.

Palacsintastitéshez a palacsintasiitt pici olajjal kikenjik, felmelegitjik és a sit® méretétdl fuggden
kb. 5-6 dkg-nyi, kb. 1 dl tésztat beledntiink, mikdzben szép egyenletesen elteritjik a serpeny8ben.
Koézepes-magas langon pdr perc alatt sutjiik, ha elmozdul mar, akkor atforditjuk és csupan 15-20
masodpercig sutjiik a masik felet. Tanyérra tessziik az elkésziilt palacsintatésztat. Megtoltjik a
gombas raguval, félbe majd negyedbe hajtjuk. Nyers, parolt, fermentalt zoldségfélével vagy
savanyuUsaggal kindljuk. Ebédre egy tartalmas leves mellé, vagy reggelire, vacsorara.



