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Nalesniki drozdzowe

ilos¢ porcji 5 czas 20 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1.5 dkg drozdze
2 szt biatka (piana)
1 dkg cukier
2 szt 26ttko
1 szklanka mleko
25 dkg maka pszenna
20 dkg marmolady
2 dkg ttuszczu
5 dkg ttuszczu do smazenia

Przepis Rozmiesza¢ drozdze z 3 tyzkami mleka, doda¢ cukier, drozdze postawi¢ do wyros$niecia. Mgke wsypa¢ do garnka, do
maki wlaé¢ wyrosniete drozdze, mleko, 2 zéttka, 2 dkg stopionego ttuszczu. Ciasto starannie wybi¢ tyzkg. Ubi¢ piane,
wymieszad z ciastem, postawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto podrosnie, nabierac je tyzka wazowa, wlewad na goraca
posmarowang patelnie i usmazy¢ powoli pie¢ grubych nalesnikéw. Gdy zrumienig sie po jednej stronie, odwrdécié, powoli
dosmazy¢ z drugiej strony. Kazdy nalesnik po usmazeniu posmarowa¢ marmoladg, zwing¢ w gruby rulon i posypa¢ suto
cukrem. Sktadniki

1.5 dkg drozdzy,2 biatka (piana),1 dkg cukru,sél,2 zéttka,ok. 1 szkl. mleka,25 dkg maki,20 dkg marmolady,2 dkg ttuszczu,5
dkg ttuszczu do smazenia.
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