Doradca

smaku
Kolorowy tort nalesnikowy
ANIA84
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

nalesniki
mleko 1 szkl
woda gazowana 1 szkl
maka pszenna 2 szkl
jajko 1
s6l do smaku
natka pietruszki 3 tyzeczki
olej do smazenia
Farsz miesny:
mieso mielone 50 dag
pieczarki 35 dag
cebula 2
masto 2 tyzki
czosnek 2 zabki
sél
pieprz
Farsz szpinakowy:
szpinak mrozony 509
masto 1 tyzka
czosnek 2 zabki

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

sol



$mietana 18 proc 3 tyzki
Farsz paprykowy:

papryka czerwona 3 szt
pomidory krojone z puszki lop

Papryka ostra mielona Prymat

sol

ponadto :

ser zotty 4 plastry
kminek Prymat 1 tyzeczka

Do dekoracji:

ketchup

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nalesniki: W wysokim naczyniu miksujemy wszystkie sktadniki na gtadkg mase, dodajemy
posiekang natke i odstawiamy na pét godziny. Smazymy ok 7-8 nale$nikéw na duzej patelni.

Farsz miesny: Obieramy cebule i kroimy w kostke. Pieczarki oczyszczamy, myjemy i kroimy w
plasterki. Czosnek obieramy i przeciskamy przez praske. Mieso mielone doprawiamy solg,
pieprzem i dodajemy czosnek. Na patelni rozgrzewamy masto i smazymy pieczarki. Po 15 min
dodajemy cebulke i smazymy, az bedzie miekka i nadmiar ptynu z pieczarek odparuje. Dodajemy
mieso mielone i smazymy razem ok 10 min. Ewentualnie doprawiamy.

Farsz szpinakowy: Szpinak rozmrazamy na patelni i smazymy na masle, az odparuje. Dodajemy
przecis$niety przez praske czosnek i doprawiamy solg i gatkg muszkatotowq. Zabielamy $Smietang i
dusimy ok 5 min.

Farsz paprykowy: Pomidory z puszki przektadamy do rondelka, dodajemy papryke pokrojong w
paski i dusimy razem do miekkosci, az odparujg. Doprawiamy do smaku.

W duzym nattuszczonym okragtym naczyniu do zapiekania uktadamy na przemian warstwami
nalesniki i farsze. Wierzch obktadamy z6ttym serem i posypujemy kminkiem. Zapiekamy ok 30
min. Tort kroimy na porcje i dekorujemy keczupem.



