Doradca
smaku

Nalesniki z prazonymi jabtkami

ANEMON

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka 1,5 szklanki
mleko 1 szklanka
woda 1/2 szklanki
jajko 1 sztuka
olej 1 tyzka
sol 1 szczypta
cukier 2 tyzki
cynamon Prymat do smaku
sok z cytryny 3 tyzki
jabtka 3 lekko kwasne

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

NALESNIKI: make przesiewam przez geste sitko, dodaje szczypte soli. Jajko
roztrzepuje z mlekiem, wodg i olejem, facze z maka, doktadnie miksujac, aby nie
zrobity sie grudki. Odstawiam na 15 minut, aby ciasto odpoczeto. Powinno mie¢
konsystencje gestej Smietany.

Nalesniki smaze na rozgrzanej patelni spryskanej niewielka iloscia oleju.

FARSZ JABLKOWY: obrane i bez gniazd nasiennych jabtka mieszam z sokiem z
cytryny, przektadam do rondelka, wlewam dwie tyzki wody i dusze pod przykryciem.

Gdy jabtka zmiekna dodaje cukier i dalej smaze czesto mieszajac, az rozpusci sie
cukier. Zdejmuje z ognia, doprawiam cynamonem do smaku i odstawiam do
przestygniecia.



KROK 5 Nalesniki smaruje farszem jabtkowym i zwijam w rulony.



