
Nalesniki z sosem mole
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2427 razy.

Porcja dla 6 osob.      Czas przygotow. 1 godz. 20 min.

Ciasto:

250 g maki,

500 ml mleka,

2 jaja,

1 lyzka oleju,

sol.

Nadzienie:

400 g kurzej piersi,

100 g sera cheddar,

1/2 cebuli.

Sos mole:

13 papryczek chilli,

6 zabkow czosnku,

6 gozdzikow,

2 pomidory,

1/4 cebuli,

1 lyzeczka zmielonego pieprzu,

po 1 galazce tymianku i majeranku,

250 ml bulionu z kury,

120 ml wody,

1 lyzka oleju,

sol.

1. Kurza piers umyc, ugotowac. Mieso podzielic wzdluz wlokien na cienkie niteczki. 250 ml bulionu
zachowac.

2. Papryczki opiec na patelni lub nad plomieniem. Usunac gniazda nasienne, zalac goraca woda i
moczyc 20 min. Odcedzic i odstawic. Pomidory sparzyc

wrzatkiem, zdjac skorke, pokroic na kawalki i usunac pestki. Cebule i czosnek obrac i pokroic na kawalki.

3. Przygotowac sos: papryczki zalac bulionem, dodac cebule, czosnek, pomidory,

swieze ziola, przyprawy i zmiksowac. W garnku rozgrzac olej, wlac zmiksowana

mase, smazyc 5 min stale mieszajac. Dolac wode, osolic, przykryc i gotowac
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na malym ogniu 10 min.

4. Przygotowac nalesniki: make wsypac do miski, wbic jajo, dodac olej, sol i

mleko. Wyrobic drewniana lyzka lub ubic trzepaczka na jednolita mase bez

grudek. Odstawic w chlodne miejsce na 30 min. Przed smazeniem ciasto wymieszac, jesli jest zbyt
geste dolac troche wody lub mleka. Smazyc z obu stron

na rozgrzanej patelni posmarowanej lekko maslem ( z tej ilosci skladnikow

mozna usmazyc 22 nalesniki).

5. Na kazdym nalesniku polozyc troche kurzego miesa i zwinac w rulon. Nalesniki

ulozyc plasko w duzym zaroodpornym naczyniu. Zalac sosem i wstawic do piekarnika nagrzanego do
temp. 190żC. Po 15 min posypac serem i zapiekac przez

5 min.

6. Po wyjeciu z piekarnika przybrac plasterkami cebuli.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 16 "Kuchnia meksykańska", strona 26.

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