Doradca
smaku

Crespelle z miesnym nadzieniem

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
maka pszenna 120 g
jaja 4
roztopionego masta 409
mleko 250 ml
szczypta soli
0,5kg miesa mielonego (u mnie z topatki)
cebula 1
2 zabki czosnku
kilka pieczarek (moze 300 gr)
troche ostrej papryki do smaku
pieprz
sél
pomidoréw pokrojonych 1/2 puszki
dobrego koncentratu 4 tyzki

duzy kubek kwasnej Smietany lub creme fraiche
papryka czerwona

papryka czerwona (w ptatkach)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Crespelle - to sg cienkie, mate nalesniki, przyrzadzane z mleka, jaj i maki. Nie zjada sie ich jako
takich, lecz wykorzystuje do niezliczonych stodkich i pikantnych przystawek.

Najpierw robimy ciasto na nalesniki. Make przesia¢ razem ze szczypta soli. Wbi¢ jajka, dodad
roztopione masto. Stopniowo dolewad mleko, stale mieszajac, tak aby powstato geste ciasto.
Odstawi¢ na 30 minut. Przed smazeniem dobrze wymiesza¢. Rozgrza¢ patelnie i smazy¢ nalesniki,
ok. 1 minuty z kazdej strony, az beda ztotobrazowe. Nalesnki powinny byc mate. U mnie niestety
wyszty takie jakg mam patelnie do nalesnikéw czyli troche duze, wiec byty po 1 na osobe. Do
ciasta dorzucitam troche natki pietruszki zeby ciasto bylo ciekawsze

Nadzienie: Mieso wrzucamy na patelnie, smazymy, dodajemy pokrojona cebule w kostke i
czosnekdrobno posiekany. Smazymy razem. Dodajemy pokrojona czerwona papryke w kostke i
papryke w ptatkach suszona. Przyprawiamy pieprzem, sola, papryka ostra i oregano. Dorzucamy
pomidory z puszki i 2-3 tyzki przecieru. Na osobnej patelni smazymy pokrojone w grubsza kostke
pieczarki. Wszystko razem tagczymy i chwile smazymy.

Na nalesnik naktadamy farsz, troche startego zéttego sera, zawijamy i $cisle uktadamy w naczyniu
(u mnie teflonowa brytfanka wysmarowana odrobina oliwy). Reszte pozostalego nadzienia
wyktadamy na nalesniki. Sypiemy oliwki.

Smietane mieszamy z pozostatym koncentratem. polewamy nalesniki, posypujemy serem
(najlepiej parmezanem) u mnie niestety tradycyjna polska gouda. do piekarnika na 175st. az ser
sie stopi. Gotowe. Ozdobic listkami bazyli.



