Nalesniki zwyczajne

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1272 razy.

Rozbi¢ 5 jaj z tyzka klarowanego, ostudzonego masta, szczypta soli, 1/4 litra maki i ? litrem mleka lub wody,

gdyz ciasto powinno by¢ bardzo rzadkie, lejace sie. Postawi¢ patelnie na ogniu, skoro sie ogrzeje, posmarowac ja
klarowanym mastem piérkiem do tego przeznaczonym, wla¢ tyzke ciasta i rozprowadzi¢ po catej patelni,
obracajac jg na wszystkie strony; trzeba to zrobi¢ bardzo szybko, gdyz ciasto zaraz schnie. Potrzyma¢ patelnie

chwile na mocnym ogniu, a skoro sie nalesnik upiecze, okrgzy¢ go nozem i przewréci¢ na talerz gteboki lub stolnice.

Tak postepowacé , az cata masa sie wypiecze, smarujac za kazdym razem patelnie piérkiem. Nalesniki sktada¢ w
trojkat lub podtugowato, przyrumieni¢ z obu stron na klarowanym masle, posypa¢ cukrem i podaé na stot.
Daleko lepsze sa, gdy po upieczeniu kazdy z osobna posmaruje sie powidtami lub marmoladg z jabtek,
zaprawiong cukrem, i cynamonem, albo tez serem tartym, zaprawionym mastem, jajami, cukrem i matymi
rodzynkami. Zarabiajac nalesniki mozna odtgczyé biatka i domiesza¢ je ubite na piane do masy przed samem
smazeniem, a bedg kruche, lecz mozna tylko w takim razie biatka dodac¢ , jezeli je sie piecze krétko przed samem
wydaniem.
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