Doradca
smaku

Mistrz Smaku poleca: Nalesniki z pomaranczami i
Limoncello, odc. 4

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI

Sktadniki

maka pszenna 3-4 tyzki

jajko 3 sztuki

mleko 1-2 szklanki

woda gazowana 1/2 szklanki

pomarancza 2 sztuki

limonka 1 sztuka

cukier trzcinowy 4 tyzki

masto 1/3 kostki

likier Limoncello 100 ml

truskawki 250 ¢

olej rzepakowy tyzka

mieta 5 lisci

Cynamon caty Prymat 1 sztuka

Do smaku

Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

1 opakowanie

szczypta



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do maki dodajemy 3 jajka, szczypte soli i 1 opakowanie cukru z prawdziwa wanilia. Dolewamy
mleko i wode gazowang. Sktadniki ciasta mieszamy, az do uzyskania gtadkiej masy o konsystencji
miodu.

Patelnie smarujemy olejem za pomocg pedzelka i rozgrzewamy. Nalesniki smazymy z obu stron.
Gotowe odktadamy na talerz i skladamy w tréjkaty.

Na rozgrzana patelnie wsypujemy brgzowy cukier i karmelizujemy. Do cukru kolejno dodajemy
masto i likier Limoncello. Dodajemy sok wycisniety z limonki, fileciki pomarafczy oraz sok z czesci
pomaranczy pozostatych po filetowaniu. Pod koniec dodajemy cynamon. Do przygotowanego sosu
wktadamy nalesniki, oblewamy z kazdej strony.

Gotowe nalesniki wyktadamy na talerz i dekorujemy pokrojonymi truskawkami, sosem oraz mieta.



