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Nalesniki krdolewskie

ilos¢ porcji 20 czas trudnos¢ tatwe koszt drogie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 litr mleko
2.5 dkg drozdze
2 szt jajko
75 dkg maka pszenna
1 szt cukier waniliowy
1 szt serek waniliowy
homogenizowany
truskawki
biaty ser
sol
cukier

Przepis Mleko podgrzewamy (jesli nie jest pasteryzowane to gotujemy i czekamy az wystygnie), odlewamy odrobine mleka i
rozpuszczamy w nim drozdze dodajac tyzeczke cukru - czekamy, az sie rusza. W miedzyczasie do letniego mleka
dodajemy 2 zéttka i rozbijamy trzepaczka badz mikserem, dodajemy po trochu make, gdy drozdze sie ruszg, dodajemy je do
masy, nadal energicznie miksujgc. Teraz wsypujemy cukier wanilowy, szczypte soli - pozostate biatka ubijamy na sztywna
piane i mieszamy z masg. Masa powinna mie¢ odpowiednig konsystencje, mozemy sprawdzic¢ to zanurzajac tyzke w masie,
jesli nasze ciasto leje sie mozemy smazy¢.Dodatkiem do takich nalesnikéw jest pyszne nadzienie z sera biatego, ktéry
mieszamy z waniliowym serkiem homogenizowanym.Rozsmarowujemy krem na nalesniku, zawijamy, a nastepnie
polewamy zmazdzonymi truskawkami.Nalesniki zawijamy, uktadamy na talerzu i polewamy musem truskawkowym, mozna
udekorowac listkami miety.Nalesniki nie powinny by¢ zbyt grube, poniewaz sa bardzo sycace z powodu obecnosci w nich
drozdzy. Sktadniki

1 | mleka,tyzeczka $wiezych drozdzy,dwa jaja,75 dkg maki,cukier,cukier waniliowy,szczypta soli,biaty ser,waniliowy serek
homogenizowany,rozmiadzone truskawki,olej.
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