Doradca
smaku

Nalesniki z malinami i mascarpone

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

15 MIN 1-2

SKEADNIKI

mleko 1 szkl.
woda gazowana 1 szkl.
maka 3/4 szkl.

sol szczypta
maliny Swieze garsc
mascarpone 100 graméw
dzem malinowy 3 tyzki
jajko 1 duze

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nalesniki zawsze robie "na oko". llos¢ sktadnikéw zawsze zalezy od ilosci plackéw, ktérg zamierzam osiggnac
oraz od rodzaju maki. Miatam juz okazje robi¢ nalesniki z maki pszennej/tortowej przeréznych producentéw i
wiem juz na pewno, ze maka mace nieréwna, dlatego w tym przepisie nie podaje ilosci sktadnikdw (poza
jajkiem), a sposéb w jaki nalezy uzyska¢ odpowiednie ciasto.

Rozbij jajka i dodaj mleko i wode (p6t na pét) w ilosci odpowiadajacej ilosci ciasta, jakg chcesz uzyskad.
Dodawaj make i mieszaj do momentu uzyskania jednolitej, lekko zageszczonej masy.

0gdlna reguta co do grubosci nalesnikéw jest taka, ze im gestsze ciasto, tym grubsze nalesniki.

Smaz bez ttuszczu, wylewajgc ciasto na rozgrzang patelnie o nieprzywieralnej powtoce. Sa dwie metody
naktadania ciasta na patelnie: rozlewanie go po catej jej powierzchni przechylajac patelnie lub
rozsmarowywanie ciasta tyzka na powierzchni. Drugi sposéb jest szczegélnie przydatny jesli ciasto jest

gestsze.

Placki smaruj do potowy serkiem mascarpone i dzemem. Zaginaj kopertki i polej ulubionym dodatkiem - u
mnie sos czekoladowy.

Smacznego!






