Doradca
smaku

Czekoladowe nalesniki na Walentynki

SKEADNIKI

mleko

woda gazowana

maka 250-300 gram
olej 1 tyzka
czekolada gorzka 1/2 tabliczki
jaja 2 sztuki
mascarpone 500 gram
$mietana 30% 330 ml
miéd prawdziwy 1 tyzka
pomarancza 1 sztuka
Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat 2-3 tyzki
boréwki 250 gram
likier pomaranczowy 3 tyzki
Wisnie w spirytusie 5-6 tyzek
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Make mieszamy z cukrem,sola, rozpuszczong czekolada, miodem mlekiem oraz woda,

SMERFETKA79

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

250 ml

150 ml

ILOSC
® PORCJI
3-4

catos¢ miksujemy. Jaja ubijamy na sztywno i faczymy z pozostatg masa. Dodajemy
rozpuszczone masto. Na bardzo dobrze rozgrzanej patelni -smazymy nalesniki.

Studzimy



KROK 2

KROK 3

Serek mascarpone ucieramy z cukrem waniliowym (1 tyzka + dodatkowo cukier
puder). Mieszamy z boréwkami.

Pomarahcze obieramy ze skdry i filetujemy. Kroimy na drobne czgstki. Karmelizujemy
chwile z dodatkiem miodu. Podlewamy likierem i redukujemy ok.1-2 minuty na
wolnym ogniu.

Bita Smietane ubijamy na sztywno z dodatkiem cukru waniliowego -1 tyzka. 2-3 tyzki
ubitej Smietany dodajemy do masy z serka mascarpone.

Nalesnik, napetniamy serkiem potgczonym z boréwkami. Nastepnie sktadamy go w
potowie-tak jak na zdjeciu i dekorujemy bitg smietang. Na wierzch wyktadamy po kilka
wisni z likieru.

Obok wyciskamy kilka rézyczek z bitej Smietany i dekorujemy czastkami pomaranczy
musnietych miodem i likierem.

*Talerz ozdobitam odrobing kremu balsamicznego a takze uzytam odrobiny ziaren
Czarnego sezamu.

Do deseru proponuje poda¢ lampke wina np. Lambrusco



