Csúsztatott palacsinta

Különlegessége, hogy mindenki azt hiszi, hogy valamilyen krém van benne, pedig nem is.

Anyukámtól tanultam, gyerekkoromban öcsémmel imádtuk, most a fiaim imádják, ha nem sietek, nekem nem is jut belőle :)

Hozzávalók:

Tésztához

3-4 dl tej

4 evőkanál cukor

15-20 dkg liszt

10 dkg főzőmargarin

9 tojás

csipet só

Rétegek közé:

kristály cukor

vaníliás cukor

Időszükséglet: sütéssel kb 1 óra.

A tejet, cukrot és lisztet valamint a csipet sót botmixszerrel összekeverem és állni hagyom.

A margarint kikeverem a tojások sárgájával és óvatosan beleforgatom a felvert fehérjéket úgy, hogy a hab minél kevésbé törjön össze.

A két keveréket összeforgatom továbbra is vigyázva a habra (amennyire lehet).

A palacsintasütőbe teszek egy merőkanálnyit a tésztából. Addig sütöm, amíg az alja enyhén barna lesz, illetve a teteje már picit megszilárdul. A CSAK az egyik oldalán megsütött palacsintát tányérra csúsztatom és meghintem vaníliás cukorral dúsított kristálycukorral.

Az összes palacsintát hasonló módon készítem és rétegezem egymásra és szórok közéjük vaníliás cukros cukrot. Az utolsót a megsült oldalával felfelé teszem a rakásra.

Mikor kihűlt, tortaszerűen vágom fel.

Tipp: a palacsintasütőt nem kell olajjal/vajjal kikenni, mert a tésztában rengeteg van.
