Nalesniki bez piany

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1220 razy.

1/2 szklanki mleka

1 dag masta, smalcu lub margaryny
1 jajo

sol

15 dag maki

ok. 3/4 szklanki wody

Stopi¢ ttuszcz. Jajo, mleko, ttuszcz i magke wyrobi¢ starannie matewka, aby nie byto grudek, w litrowym
garnuszku, doda¢ wode i sél, doktadnie wymieszac . Nala¢ troche ciasta na goracg patelnie nie smarujac. jej
ttuszczem, przechylajac patelnie rozla¢ ciasto po dnie, zlaé reszte, ktéra nie przylgneta, z powrotem do
garnuszka. Nalesniki smazy¢ na niezbyt silnym ogniu, od razu na dwu patelniach jednakowej wielkosci,
podtozywszy pod nie, ptytki azbestowe, aby nalesniki rownomiernie sie rumienity i nie przypalaty sie (lub smazy¢
na niezbyt nagrzanej ptycie kuchennej). Gdy ciasto przestanie parzy¢ , tak ze nalesnik mozna uchwyci¢ ,
palcami odwréci¢ go i przysmazyé nieco z drugiej strony. Usmazony nalesnik wytozyé na talerz (odwrécony
dnem do gory). Z tej porcji wyjdzie ok. 16 nalesnikow (z patelni o 18 cm sSrednicy). Nalesniki zastosowa¢ do
stodkiego lub stonego nadzienia lub po pokrajaniu w paski 1/2 cm szerokosci jako dodatek do zupy

grzybowej, pomidorowej, rosotu.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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