
Placki nalesnikowe z czeresniami
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2331 razy.

Porcja dla 4-5 osob.    Czas przygotow. 2,5 godz.

400 g czeresni,

2 lyzki konfitury pomaranczowej lub likieru pomaranczowego,

sklarowane maslo do smazenia.

Ciasto:

250 g maki,

500 ml mleka,

3 jaja,

1 zoltko,

75 g cukru,

1/4 lyzeczki soli.

1. Mleko z maka ubic trzepaczka. Dodac jaja, zoltko i sol. Wyrobic na jednolita, gladka mase. Odstawic
na 1 godz. Ciasto powinno byc geste jak smietana.

2. Czeresnie oplukac, osuszyc, wydrylowac. Przeciac na polowki. Lekko odcisnac

z soku, wrzucic do ochlodzonego ciasta, wymieszac, ponownie odstawic na 1

godz.

3. Patelnie dobrze rozgrzac, smarowac sklarowanym maslem, smazyc grube nalesniki, zrumienione z
obu stron. Powinny byc 2x grubsze, niz zwykle nalesniki.

4. Usmazone placki ukladac na ogrzanym polmisku. Przed podaniem przybrac konfitura lub polac
likierem. Mozna rowniez podawac bez konfitury posypane cukrem

pudrem.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 24 "Naleśniki, omlety i suflety", strona 84.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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