Doradca

smaku
Nalesniki z brokutami
ADALAS2
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

2 szklanki maki pszennej

1,5 szklanki mleka

1 szklanka wody gazowanej

pot tyzeczki soli i cukru

Farsz:

5 paréowek cienkich

2 cebule

potowa papryki czerwonej konserwowej
ttuszcz do smazenia

Panierka:

Butka tarta klasyczna Prymat

brokuty 2 szt
jajko 1-2 szt.
ser z6tty 10 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sktadniki na ciasto potgczyc i zmiksowac, nastepnie upiec cienkie nalesniki.

Brokuty umyc, podzielic na drobne rézyczki i sparzyc na druszlaku. Zagotowac wodg z tyzeczka soli i tyzeczka cukru. Na gotujaca
sie wode wrzucic brokuty, gotowac ok 3 min. Nastepnie odcedzic i odstawic do ostygniecia. Obrac cebule, drobno posiekac, posolic,
popieprzyc i zrumienic na patelni. Paréwki obrac z folii, przekroic wzdtuz, a nastepnie na pét.Papryke pokroic na mate kawatki, ser
2061ty zetrzec na tarce o grubych oczkach. Gdy cebula jest juz zrumieniona, przektadamy ja do pojemnika dodajemy
brokuty,paréwki, papryke i ser. Mieszamy i doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Nastepnie taki farsz naktadamy na nalesniki.
Zaginamy boki z lewej i z prawej strony na ok 2 cm i zwijamy od dotu do géry aby wyszedt zamkniety rulon w postaci krokieta. Tak
ztozone obtaczamy w jajku i butce tartej. Smazymy z obu stron na ztoty kolor. Podajemy z sosem czosnkowym.



