Doradca
smaku

Nalesniki bananowe z marmoladg dyniowg

l DORADCA SMAKU

= — CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Lista sktadnikow
mleko 1 szklanka
banan 2 sztuki
jajko 2 sztuki
cukier 30 graméw
drozdze sSwieze 20 gramoéw
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta
skérka z cytryny
maka pszenna 300 graméw
Marmolada:
miazsz z dyni 250 gramoéw
sok pomaranczowy 50 mililitréw
sok z imbiru
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta
cukier 100 graméw
Cynamon mielony Prymat 1 tyzeczka
Imbir mielony Prymat 0,5 tyzeczki

woda 200 mililitréw



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nalesniki:

1. Zmieszaj 3-4 tyzki mleka z pokruszonymi drozdzami, z tyzkg maki i tyzka cukru i zostaw cieptym
miejscu do wyrosniecia.

2. W misce potgcz pozostata make ze skdrka cytrynowa i szczypta soli.

3. Wymieszaj catos¢ z zaczynem drozdzowym, dodaj jajka, reszte mleka i mieszaj do uzyskania
delikatnego ciasta.

3. Nakryj wszystko recznikiem i pozostaw do wyro$niecia na 30 minut.

4. Na patelni podgrzej olej. Zréb mate nalesniki, smaz je mniej wiecej po 2 minuty z kazdej strony.
Przed obréceniem nalesnika, w6z do niego 4 plastry banana.

Marmolada:

1. Wymieszaj 200 ml wody z cukrem, sokiem pomarainczowym i szczyptg soli w rondlu.
2. Dodaj pokrojony migzsz dyni i sok z imbiru.

3. Gotuj na matym ogniu, az dynia lekko sie rozgotuje. Pilnuj by catos¢ nie zgestniata.
4. Posmaruj nalesniki marmolada.



