Nalesniki z nadzieniem grzybowym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2561 razy.

Sktadniki na 4 porcje:

po 1 szklance maki i mleka

3 jajka

3-4 tyzki gazowanej wody mineralnej
szczypta soli i proszku do pieczenia

Na nadzienie:

po 30 dag kurek i pieczarek,

13 dag matych pomidoréw,

1 cebula,

5 dag wedzonego boczku,

1/2 szklanki rosotu (instant),

3/4 pojemnika (15 dag) gestej, kwasnej Smietany,
po 1/2 peczka szczypiorku i natki pietruszki
4 tyzki masta lub margaryny,

1 tyZeczka maki ziemniaczanej,

1/2 tyzeczki tymianku,

pieprz

Zrobi¢ z jajek, maki i mleka ciasto nalesnikowe, dodac¢ sél i proszek do pieczenia. Oczy$ci¢ iumyC¢ grzyby.
Pieczarki pokroi¢ w plasterki, kurki na potéwki. Pokroi¢ pomidory na ¢ wiartki. Obra¢ cebule, pokroi¢ w kostke.
Pokroi¢ boczek. Dodaé¢ do ciasta wode mineralna. Usmazy¢ na 3 tyzkach ttuszczu 4 nalesniki. Na reszcie ttuszczu

podsmazyé boczek, zeszkli¢ cebule. Zdja¢ z patelni, podsmazy¢ grzyby. Wrzuci¢ pomidory, boczek i cebule. Wia¢
rosot, zagotowac . Doda¢ s$mietane, zagesci¢ maka. Doprawi¢ solg, pieprzem i tymiankiem, wymiesza¢ z posiekang

zielening. Napetni¢ nalesniki nadzieniem.
Czas przygotowania: okoto 1 godziny.

1 porcja - 490 kalorii
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