Doradca
smaku

Pyza smazy nalesniki

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI
szkl. maki pszennej luksusowej 3
szkl. zimnego, ttustego mleka 1
szkl. zimnej wody 1-1,5
jajko 3
ptaska tyzeczka soli 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiewamy. Jajka roztrzepujemy z solg i mlekiem (ja robie to mikserem na wolnych
obrotach). Powoli, caty czas mieszajac aby nie zrobity sie grudki, wsypujemy potowe maki,
dodajemy olej i potowe wody, a nastepnie reszte maki i tyle wody aby ciasto miato konsystencje
gestej, ale ptynnej Smietany. Jesli nadzienie ma by¢ stodkie to mozemy do ciasta dodac 1-2 torebki
8g cukru wanilinowego, jesli farsz bedzie miesny czy warzywny - do ciasta mozemy dosypac troche
sproszkowanych ziét. Wymieszane ciasto odstawiam na ok. 30 min. W tym czasie nieco gestnieje
wiec ew. mozna dola¢ jeszcze nieco wody. Rozgrzewam patelnie, smaruje ja kawatkiem stoniny
nadzianej na widelec albo wlewam odrobine oleju, rozprowadzam go po catej powierzchni a
nadmiar zbieram zwinietym w wateczek recznikiem papierowym. Wlewam ok. 1/2 chochelki ciasta
(trzeba samemu, metoda préb i btedéw, dopasowac ilos¢ ciasta do posiadanej patelni) i szybko
poruszam nig na boki aby ciasto réwnomiernie pokryto dno. Jesli wlejecie zbyt duzo ciasta, nadmiar
mozna zlac. Jesli jest go zbyt mato, szybko nabierzcie jeszcze troche i wlejcie na patelnie
przechylajac nig. Smaze nalesnika az jego brzegi zaczng odstawac od patelni, podwazam
drewniang topatka i ostroznie przewracam na druga strone, ale tylko na 3-4 s., i zsuwam na talerz.
Tak samo postepuje z kolejnymi, az do wyczerpania ciasta. Poniewaz do ciasta dodatam olej, nie
smaruje juz patelni przed smazeniem kolejnych, ale jesli boicie sie, ze nalesniki bedg Wam
przywiera¢ to smarujcie patelnie przed kazdym nale$nikiem. | tu stoninka (albo skérka od niej)
$wietnie sie sprawdza. Gotowe nalesniki nadziewamy w/g gustu i wiasnego smaku. Zwijamy w
rulony albo sktadamy w koperte czy tréjkaty.



