Doradca
smaku

Krokiety z kapustg i grzybami :

BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

% szklanki mleka, szczypta soli , 12 tyzek kapusty z
grzybami , pieprz mielony
maka 6 czubatych tyzek
jajko 2 szt. (1 do panierowania)

proszek do pieczenia 1/2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zrobi¢ ciasto nalesnikowe z maki , proszku do pieczenia, jajka , mleka i szczypty soli . Dobrze
wymieszane zostawi¢ na 15 minut by zgestniato . Sredniej wielkoéci patelnie ( najlepiej by stuzyta
nam tylko do smazenia nalesnikéw ) postawi¢ na gazie i mocno rozgrza¢ . Smarowac nabita na
widelec skérka ze stoniny tak by patelnia sie nattuscita . Wlewac $redniej pojemnosci chochelke
ciasta i obracajac patelnig 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 ). Zdjac z patelni na talerz . Tak usmazy¢ pozostate 5 nalesnikéw . Na kazdego ktasc¢ 2 tyzki
farszu . Zwija¢ w koperte , rulonik , lub rurke .Panierowac w jajku i tartej butce .Obsmazac na
rumiano na oleju.



