Doradca
smaku

Nalesniki z miesem :

BABCIAGRAMOLKA

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

SKEADNIKI

% szklanki mleka,Szczypta soli ,6 tyzek zmielonego miesa
Pieprz mielony,majeranek,skérka wedzonej stoninki,masto
pieczarki

cebula

natka pietruszki

maka

jajko

proszek do pieczenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ILOSC
® PORC]I
1-2

4 szt

1 szt

2 tyzki

6 czubatych tyzek
1 szt.

1/2 tyzeczki



Zrobic ciasto nalesnikowe z maki , proszku do pieczenia , jajka , mleka i szczypty soli . Dobrze
wymieszane zostawi¢ na 15 minut by zgestniato . W tym czasie uciekac cebule i podsmazy¢ jg na 1
tyzce oliwy na ztoto . Doda¢ do cebuli bardzo drobno usiekane pieczarki . Smazy¢ . Wrzuci¢ natke i
mieso . Doprawi¢ solg pieprzem , majerankiem . Zdja¢ z patelni . Sredniej wielkosci patelnie (
najlepiej by stuzyta nam tylko do smazenia nalesnikéw ) postawi¢ na gazie i mocno rozgrzac .
Smarowac nabitg na widelec skérka ze stoniny tak by patelnia sie nattuscita . Wlewac Sredniej
pojemnosci chochelke ciasta i obracajac patelnia rozprowadzac je po catym dnie . Postawi¢
patelnie na gazie i usmazy¢ nalesnik z jednej , a nastepnie z drugiej strony ( przewracac fopatka
gdy ciasto zmatowieje i jest Sciete ). Zdjg¢ z patelni na talerz . Tak usmazy¢ pozostate 5
nalesnikéw . Na kazdego ktas¢ 2 tyzki farszu . Zwija¢ w koperte , rulonik , lub rurke .Podsmazy¢ na
rumiano na masle bezposrednio przed podaniem .

Podawacd z czystym barszczem czerwonym do popicia i suréwka .

Przy robieniu nales$nikéw jest pare statych zasad :

1) na 1 nales$nik bierze sie 1 srednio czubatg tyzke maki

2) 1 jajko na 10 nalesnikéw ( jak ma by¢ wiecej dodac 2 )

3) Na 6-8 nalesnikéw bierze sie % szklanki mleka ( zalezy od wielkosci jajka )

4) Ciasto ma miec konsystencje gestej Smietany

5) Na kazdy nalesnik ktas¢ 2 tyzki farszu

6) Najlepiej zmierzy¢ ilos¢ farszu jaka nam wyszta ( tyzka ) i usmazy¢ o potowe mniej nalesnikéw +
2 sztuki ( bo zawsze jaki$ moze nie wyjs¢, a jak wyjda wszystkie to farsz sie podzieli )

7) Inng metoda wyliczenia ilosci potrzebnych skfadnikéw jest ustalenie ile potrzeba nalesnikéw dla
stotownikéw ( Np. 4 + 4 + 3 + 5 =16) i przeliczenie tego na ilos¢ sktadnikéw . Jesli jest za mato
farszu dosmazy¢ cebulki .

8) Jak juz sie osiggnie biegtos¢ w smazeniu nalesnikdw to ani jeden nalesnik , ani pét tyzki farszu
nie zostanie .

9) Patelnia na ktérej smazy sie nalesniki powinna stuzy¢ tylko do tego celu ( wtedy nie przywierajg
)

10) Takie nalesniki po zwinieciu mozna panierowa¢ w jajku i butce tartej , a nastepnie usmazy¢ na
oliwie robigc z nich swego rodzaju krokiety



