Nalesniki drozdzowe z truskawkami lub poziomkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2818 razy.

Ciasto:

20 dag maki,

sol,

1 26ttko,

1 jajko,

1 1/3 szklanki mleka,

1 1/2-2 dag drozdzy,

2 1/2 dag margaryny,

5 dag cukru

Nadzienie:

30 dag truskawek lub poziomek,
3 dag ttuszczu do zapiekania,

3 dag cukru pudru do posypania,

cukier waniliowy

Drozdze rozmieszaé z cze$cig mleka, dodaé szczypte cukru oraz maki i odstawié do wyro$niecia. Z6ttko i cate jajko
utrze¢ z cukrem. Dodawac stopniowo, energicznie mieszajac, make, sol oraz drozdze z mlekiem. Wybija¢ ciasto

tyzka, az ukazg sie pecherzyki. Wla¢ stopiony ttuszcz i jeszcze chwile wyrabia¢ . Ciasto powinno mie¢ gestos¢ Smietany.
Postawi¢ je w cieptym miejscu przykry te do wyro$niecia. Czysta patelnie rozgrza¢ , a nastepnie bardzo doktadnie
wysmarowac skorkg stoniny i smazy¢ nalesniki, lejac ciasto na grubos¢ ok. 1/2 cm Naczynie do zapiekania

wysmarowac ttuszczem. Uktadac¢ kolejno nalesniki i umyte; odszyputkowane, rozdrobnione i osypane cukrem

truskawki (poziomek nie nalezy rozdrabnia¢ )Zapiec w piekarniku (160-180 C), wyja¢ na okragty pétmisek,

posypac¢ cukrem pudrem i cukrem waniliowym.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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