[x] Tekst i zdjecie: Abdul - Szef Kuchni (1320)
Nalesniki bez piany
Dla kazdego

Sktadniki:

= woda, 0.75 szkl.
sél, 1 szczypta

masto, 1 dag

maka , 15 dag

jajka, 1 szt.

mleko, 0.5 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Stopi¢ ttuszcz. Jajo, mleko, ttuszcz i make wyrobic¢ starannie matewka, aby nie byto
grudek, w litrowym garnuszku, doda¢ wode i sél, doktadnie wymieszad. Nala¢
troche ciasta na goraca patelnie nie smarujac jej ttuszczem, przechylajgc patelnie
rozlac ciasto po dnie, zla¢ reszte, ktéra nie przylgneta, z powrotem do garnuszka.
Nalesniki smazy¢ na niezbyt silnym ogniu, od razu na dwu patelniach jednakowe;j
wielkosci, podtozywszy pod nie ptytki azbestowe, aby nalesniki rbwnomiernie sie
rumienity i nie przypalaty sie (lub smazy¢ na niezbyt nagrzanej ptycie kuchennej).
Gdy ciasto przestanie parzy¢, tak ze nalesnik mozna uchwyci¢, palcami odwrdcic¢
go i przysmazy¢ nieco z drugiej strony. Usmazony nales$nik wytozy¢ na talerz
(odwrécony dnem do gory).Z tej porcji wyjdzie ok. 18 nalesnikéw (z patelni o 18
cm srednicy). Nalesniki zastosowa¢ do stodkiego lub stonego nadzienia lub po
pokrajaniuw paski 1/2 cm szerokosci jako dodatek do zupy grzybowej,
pomidorowej, rosotu.
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