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Knjizica koju imate u rukama plod je ideje pokretanja
ujedinjenog uli¢nog festivala hrane na kojem ¢ée ulenici
redovnih programa, zajedno s u€enicima s tesko¢ama, u

udruZenim timovima promovirati ugostiteljska zanimanja. Uz
pomo¢ sredstava Ministarstva turizma i sporta te jednom lijepom
suradnjom Srednje $kole Centar za odgoj i obrazovanje i
Ugostiteljsko-turistickog udilista, prvi uliéni festival odrzan je u
svibnju 2025., u godini kada koordinatorska $kola SS CZOO
slavi svoju 65. godiSnjicu postojanja, u nadi da je ovaj festival
samo prvi u nizu i da e se nadalje odrzavati jednom godisnje.
Projekt pod nazivom UPS! - Ujedinjeni Pala¢inka Street fest
ujedinio je ne samo spomenute $kole, ve¢ i OS Ljubljanica i OS
grofa Janka Draskovica te restoran Blne. Sky kao pridruzene
partn"rg/'w

‘ VISC o festlvalu 1 samom prgjel?tu quete na:c1 na mreznim

stranicam




Osnovni recept
za tekude tijesto

e brasno (glatko): 300 g
e mlijeko: 500 ml

e sol:2¢

o Secler kristal: 40 g

* jaja: 2 kom

e ulje za przenje: 100 ml
e dodaci: korica limuna,

vanilija, cimet....

U posudu stavimo brasno, mlijeko,
Secer, jaja i sol (po zelji dodamo
koricu limuna, cimet, vaniliju).
Namirnice se izmije$aju u glatko
tekude tijesto i ostavimo pola sata
stajati. U tavu se stavi ulje i jako se
zagrije. Visak se ulja izlije iz tave pa
se ulije tijesto. Okretanjem-
naginjanjem tave, tijesto se razlije po
tavi. Pala¢inke se prze s jedne i druge
strane. PeCene palac¢inke moraju biti
rumene, soc¢ne i tanke. Palac¢inke

namazemo nadjevom po zelji!
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7EBRA PALACINKE

Palac¢inke mogu biti zabavne!

Prigotovimo osnovno tekuée tijesto kako je opisano u prvom receptu. U manju
posudu odvojimo dio smjese (Cetvrtinu tijesta) te u nju dodamo kakao (a moze i
prehrambena boja po Zzelji, mi smo dodali crvenu) i mijeSamo dok se svi sastojci
ne sjedine. Gotovu smjesu prebacimo u dresir vreéicu s nastavkom za pisanje ili
upotrijebite boc¢icu za umake. Ulje zagrijemo u tavici, uklonimo visak ulja. Na
srednje zagrijanoj tavi iscrtamo Sare po zelji. Kada se sare lagano zapeku, izlijemo
obi¢nu smjesu za palac¢inke. Okrenemo palacinku i pe¢emo jo$ pola minute. Nase

su vesele palacinke gotove! Punite ih nadjevom po Zzelji, onako kako su vam

najslade!
DOBAR TEK!




KAKAO TIJESTO ZA

PALACINKE

4 jaja

PRIPREMA TIJESTA
80 g secCera
U posudi umutimo jaja, Secer,
2 g soli : e, 1

niliju 1 sol. Dodam n

3 ml ekstrakta vanilije NURLPS S el 1o 1agano
130 g glatkog braina otopljeni maslac. Naizmjence
20 g kakaa u prahu dodajemeo brasno koje smo

70 g otopljenog neslanog prosijalikroz sito zajedno s

ey kakaom i'mlijeko,\malo po

500 ml mlijeka malo, kako ne bismo dobili

grudice. Namirnice se
izmijesaju u glatko tekude
tijesto i ostavimo pola sata
stajati. Pe¢emo palac¢inke na
uobicajeni nacdin, a zatim ih

ohladimo.



BAVARSIKA KREMA ZA TORTU
500 ml mlijeka, 4 zumanjka, 150 g Secera, 20 g zZelatine u

prahu, 600 ml vrhnja za slag, 100 g cokolade

— QR

Mlijeko prokuhamo zajedno sa Stapi¢em vanilije (ili dodamo
vanilin Secer ili ekstrakt vanilije) te ga kuhamo nalaganoj vatri
dok se ne prozme okusom. Dok se mlijeko lagano kuha,
stavimo zumanjke i Seéer u drugu posudu i mijesamo dok smjesa
nabubri. Polako ulijevamo toplo mlijeko u smjesu zutanjaka uz
neprestano mijesanje. Posudu sa Zumanjcima stavljamo lagano
zagrijavati na paru. Kuhamo 5 do 10 minuta na laganoj vatri,
dok se krema ne zgusne. U maloj posudi pomijesamo zelatinu u
prahu i hladnu vodu: Kad se zgusne, dodajemo smjesu zelatine u
toplu kremu i mijesajmo dok se.potpuno ne otopi.'Prebacimo
kremu u ¢istu posudu i prekrijemo plasticnom folijom koja
dodiruje njezinu povriinu. Kada vise nije topla na dodir, ali je
jos uvijek tekuda, smjesa je spremna za daljnju obradu. Slatko
vrhnje umutimo u ¢vrsti Slag te ga lagano umijesamo u kremu
od Zutanjaka. Kremu podijelimo na pola. U jednu polovinu
kreme dodamo otopljenu ¢okoladu. Krema je spremna za

punjenje torte!
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PKIPREMA TOKTE

Ukoliko nam nisu sve palacinke ispale jednake, mozemo
ih izrezati kalupom za tortu, a zatim slagati jednu na
drugu. Na pripremljeni stalak za tortu stavljamo
palacinku pa je tanko premazemo ¢okoladnom kremom,
a zatim pomocu vrecice za ukrasavanje kremu istisnemo
poput traka, ostavljajuéi nekoliko centimetara praznog
izmedu svakog reda. Preko ¢okoladne kreme stavimo
drugu paladinku, utisnemo je tamo gdje smo napravili
razmak i na te utisnute dijelove paladinke istisnemo
bijelu kremu. Ponovno stavimo drugu pala¢inku i
ponavljamo postupak dok ne potrosimo sve palacinke i
kremu. Gotovu tortu premazemo $lagom ili kremom i

ukrasimo!




AMERICKE PALACINKE S UMAIKOM 0D NARANC!

200 g glatkog brasna
30 g Secera
1 €ajna zli¢ica praska za pecivo
250 ml mlijeka
2 jaja
50 g maslaca
1 g soli

mjesavina ulja i maslaca za przenje

Bjelanjke odvojimo od Zumanjaka. Zumanjke umutimo sa Seerom te im
dodajemo naizmjence mlijeko i brasno prosijano s praskom za pecivo. Potom u
smjesu dodamo lagano otopljeni maslac i promijesamo. Od bjelanjaka
prigotovimo ¢vrsti snijeg te ga polako umijesamo u smjesu od Zumanjka (smjesa
treba biti malo gusca nego kod obi¢nih palaéinki). Na srednje jakoj vatri zagrijemo
tavicu. U nju ulijemo malo ulja i malo maslaca, a kada se otopi, oblikujemo manije,
deblje krugove. Kada se na povrsini palacinke pojave mjehuriéi, otprilike nakon 1
do 2 minute, pala¢inku preokrenemo i przimo jos kratko vrijeme, do zlatne boje.

Paladinke slazemo jednu na drugu, poput torte, a svaku palacinku premazemo

kremom od narandéi!




UMAIs 0D NARANC!

500 ml mlijeka
6 Zumanjaka
3 bjelanjka
150 g secera
1 vanilin Seéer
10 g o$trog brasna
1 dl soka od narance

aroma narance

A

U posudi pjenasto umutimo Zumanjke i 100 g $ecera, ostro
brasno te dodame 100 ml hladnog mlijeka i aromu narance.
Postepeno dodajemo preostalo kipuée mlijeko uz stalno
mijesanje. Posudu stavljamo na laganu vatru i kuhamo dok se
smjesa ne zgusne i ugrije do tocke vrelista. U kremu dodamo
sokiod narance i umak procijedimo kroz gusto sito. U jos vrelu
kremu dodajemo ¢vrsto tuceni snijeg od tri bjelanjka u koji smo

dodali preostaliSecer. Umak drzimo na pari do posluzivanja.
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Za renesansne palacinke koristit
¢emo kakao tijesto iz prethodnog

recepta, a nase blago, unutar “torbice”
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= | Potrebne namirnice za tijesto:
é 47aja
2 B o 80 g Selera
- (]
E 2 g soli
% N 3 ml ekstrakta vanilije
u{ 130 g glatkog brasna
S
d W 20 g kakaa u prahu
:‘:3 70 g otopljenog neslanog maslaca

¢
4,

500 ml mlijeka

11

Palac¢inke inspirirane srednj ovjekovnim koznim torbicama



Potrebne namirnice za kremu l

250 g krem sira (npr. mascarpone ili
Philadelphia)
200 ml vrhnja za §lag (slatko vrhnje)

100 g Secera u prahu (ili po ukusu)
1 vanilin Seéer ili ekstrakt vanilije

150-200 g crvenog voca

korica limuna




| _od

e Vece vole narezi na sitne komade pa ga lagano
zgnjeti vilicom ili izmiksaj u pire (moze ostati i s
komadiéima).

e Krem sir izmiksaj sa Seerom u prahu, koricom
limuna i vanilijom dok ne postane gladak.

e Vrhnje za slag posebno izmiksaj u ¢vrsti slag.

e Umijesaj vo¢ni pire u krem sir, a zatim lagano
dodaj slag i sve sjedini njezno da ostane
prozracno.

e Napuni paladinke te ih stisni da dobiju oblik
torbice.

e Palacinke zalijepi karamel sederom ili vezi tankim

trakicama agruma.




SAVJETI I IDEJE...

Trakice za vezanje
palad¢inki mozete
dobiti tako da ih tanko
ogulite uz pomo¢
pilera!

Nase palacinke posluzili smo s umakom od vanilije.
Umak se prigotovljava jednako kao i umak od naranci
u receptu za americke pala¢inke, samo nemojte dodati

k v
sok od narance "



JAPANSKE PALACINKE

2 jaja
30 mililitara mlijeka
30 grama glatkog brasna (prosijanog)

V4 zlic¢ice praska za pecivo

X ¥ zli¢ice limunovog soka 3
_\_\.I y . ., -~ |./,f_
’ 25 grama kristal Seéera !

b biljno ulje za przenje '
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" po zelji ekstrakt vanilije, korica limuna... TN
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Bjelanjke odvojimo od Zumanjaka. U Zumanjke dodamo mlijeko,
vaniliju i koricu limuna i kratko mijeSamo dok se ne poveze. U smjesu
dodamo prosijano brasno s praskom za pecivo. Kad smjesa postane
glatka i svi sastojci se sjedine, lagano istu¢emo ¢vrsti snijeg od
bjelanjaka. U snijeg prije tuc¢enja dodajemo malo soka od limuna te
postepeno dodajemo $eéer. Kada je snijeg gotov, lagano ga umijesamo
u smjesu od Zumanjaka - bez miksera! U vreéicu za ukrasavanje
dodamo smjesu, odrezemo vrh. Veliku, dublju i neprijanjajuéu tavu
zagrijemo na laganoj vatri i premazemo uljem, a viSak ulja pobrisemo
papirom. Vreéicom istiskujemo male, ali visoke krugove. Tavu
pokrijemo poklopcem i pustimo da se pala¢inke peku na jako laganoj
vatri oko 5 do 10 minuta, dok donja strana ne porumeni. Lagano
okrenemo palacinke i vratimo poklopac pa ih pe¢emo jos desetak
minuta. Vrijeme pecenja ovisi o visini vasih palacinki! Jos tople
palacinke posluzimo s dodatkom po Zelji. Mi smo koristili javorov sirup

i $lag!




k 7ZAPECENE PALACINKE NA HRVATSKI
NACIN
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Za palacinke na hrvatski nacin potrebno nam je deset

palacinki, nadjev od sira i preljev od vrhnja

NAD]EV OD SIRA

o svjezi kravlji sir: 650 g

maslac: 80 g

jaja: 3 komada
seCer: 50 g

slatko vrhnje: 12 ¢l

grozdice: 80 g

e limunova korica: 15 g

esol:1g

o Seeru prahu: 30 g
e

(e o,
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4K k1s§lo Vrthe° SGO‘ml

. Jn,hyeko 200 ml

* jaja: 4 komada

* vanilin Secer: 40 g

“» korica limi{a: 15 ¢ 17



Maslac pjenasto izradimo sa Zumanjcima i

Secerom. Dodamo protisnuti sir, vrhnje, koricu limuna, vanilin seder,
sol i grozdice. U ovako pripremljeni nadjev umijeSamo ¢vrsto tuceni
snijeg od bjelanjaka. Isprzene pala¢inke namazemo nadjevom od
sira. Posudu za pecenje podmazemo maslacem, a zatim slazemo
palacinke. Pala¢inke zapecemo kratko u peénici, a zatim ih prelijemo
preljevom od vrhnja i zape¢emo dok ne dobiju rumenu boju. Pecene
palacinke pospemo Secerom u prahu.

Q () Zapecene palatinke
&J & sa sirom su spoj slatkog
(7 (e
\ i blago kiselkastog
.’; okusa, mekane
nutrasnjostl i zapecene
ovrsme comfort food

N ‘% u svom najboljem

|damu
‘ NS,

J . NQ’ .‘1\

NS ‘w




8 malih palac¢inki
(promjera 12 cm)

20 g mljevenih badema J

\ v
100 ml narancé¢ina soka )

’

50 ml limunova soka .‘

e o

&
20 g maslaca ‘ \
‘
100 ml slatkog vrhnja J §W

40 g $elera kristal ,p’

30 m likera od narance g}
5
R

30 ml kon;j aka ) ;
] &50 = 3

£
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U tavicu stavimo maslac 1

D

dodamo seler. Zagrijemo

mijesajudi, pazedi da Secer -

ne porumeni. Kada se eéer | *Q e e
zapjeni, dodamo sok od € > -, o} ‘\ 3
narance i limuna te pustimo F 1
da prokuha. Palacinke |
jednu po jednu stavimo

u tavicu 1 punimo

mljevenim bademima.
Preklopimo ih u obliku trokuta.
Palacinke prelijemo likerom od narance, a zatim
konjakom i zapalimo na plameniku. Kada se
plamen ugasi, palacinke slozimo na tanjur. U vreli
umak dodamo vrhnje, a kada prokuha, prelijemo
preko palacinki.

Dekoriramo i posluzimo!

BON APPETTTI




PALA INKE OD T JE AN
NAMAZC "." A o

Zgnjeci banane vilicom dok ne postanu
kasaste. U drugoj posudi izmiksaj jaja i
mlijeko, dodaj zgnjeCene banane. Umijesaj
suhe sastojke (brasno, prasak za pecivo, sol,
zaline) te sve sjedini u glatku smjesu. Ako je
- pregusta, dodaj malo mlijeka. Pe€emo ih kao

americke paladinke!




100 g mljevenog rogaca
100 ml mlijeka (ili biljnog
napitka — badem, zob,
kokos)

2-3 zlice meda ili javorovog
sirupa

1 zli¢ica kakaa

1 zlica kokosovog ulja ili
maslaca

cimeta ili vanilije (po Zelji)

Sve navedene namirnice kuhamo na laganoj vatri

dok ne dobijemo glatku, mazivu teksturu.

Ako je pregusto, dodamo jo$ mlijeka.




A SADA MALO SLANO...

. &

SLANE PALACINKE
2 jaja L
250 ml mlijeka
100 ml mineralne vode ili obi¢ne vode

150 g glatkog brasna

2 g soli

1 Zlica ulja e




ZAPECENE PALACINKE
S MLJEVENIM MESOM

500 g mljevenog
mesa

e 150 g luka

e 20 g Cesnjaka

e 0,5 dl maslinovog

7

ulja
e 100 g ribane mrkve
e 200 ml sjeckane
rajcice

¥

LJEVENOG MESA

e 20 g koncentrata
rajcice

e sol, papar, origano,
timijan ili bosiljak
po ukusu

e 100 ml crnog vina

e 500 ml vrhnja za
kuhanje

100 g parmezana
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’ POSTUPAK PRIPREME

‘
Na ulju pitjamo luk i ¢e$njak dok ne omeksaju.

odamo naribanu mrkvu pa sve kratko poprzimo.
Dodamo mljeveno meso i przimo ga dok ne

posmedi i ne razmrvi se. Dodamo rajéicu,

v Guniihtnt-o-rall

lkoncentrat rajcice, zacine te podlijemo vodom (ili
l temeljcem) i crnim vinom. Pirjamo na laganoj
 vatri 30-45 minuta uz povremeno mijesanje.
Gotovim umakom premazemo paladinke te ih
rasporedimo na uljem premazanu posudu za
pecenje. Palacinke prelijemo vrhnjem i pospemo

parmezanom. Zapecemo do rumene boje na 190

stupnjeval

4
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POHANE PA

)0 g brasna (za pamr{l?-)

Snih mrvica (za paniranje
a (za paniranje)
ulje za przenje




Sunku i sir
narezite na kockice.
U posudi pomijesajte sunku, sir, sol i
papar pa umijesajte jaja i kiselo vrhnje.
Nadjevom punite paladinke pa ih savijte
prvo sa strane, a zatim zarolajte.
Uvaljajte ih u brasno, jaja i mrvice.

Pohajte u dubokom ulju.










s\
\‘\
‘snn\\\‘

e

titird

o




UP§ - l#eday'mé Palacinka §trect fest

Partneri:
Kordinator projekta, Srednja skola - Centar za odgoj i
obrazovanje:
ﬂ Maja Postoglu, prof.soc.ped. |
Mentor projektnog partnera Ugostiteljsko - turistickog uéilista:
Mladen Marusié, stru¢ni uditelj

Ucenici Srednje skole - Centar za odgoj i obrazovanje
Ucenici Ugostiteljsko-turistickog udilista

PridruzZeni partneri:
OS Ljubljanica
OS grofa Janka Draskovica
restoran Blue Sky

Uz potporu Ministarstva turizma i sporta
s ——— O
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