Z.drowko!

NALESNIKI

BURACZANE

SKLtADNIKI

NALESNIKI:

1jajko

1/2 tyzeczki soli

1tyzka oleju rzepakowego
Szczypta sody

Okoto 10-12 ptaskich tyzek maki
Okoto 1/2 szklanki mleka

Woda gazowana

Sok z buraka

1. Nalesniki:

NADZIENIE:

1jajko 1/2

tyzeczki soli

1tyzka oleju rzepakowego
Szczypta sody

ptaskich tyzek maki
szklanki mleka

Woda gazowana

Sok z buraka

o W duzej misce umiesc: 1jajko, odpowiedniag ilos¢ maki, wode, 1tyzke oleju

rzepakowego, szczypte soli, sok z buraka, okoto 1/2 szklanki mleka

Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki trzepaczka lub mikserem

recznym, az uzyskasz gtadkie ciasto o konsystencji Smietany. Jesli ciasto

wyda sie zbyt geste, dodaj odrobine mleka i ponownie wymieszaj.

Odstaw ciasto na okoto 20 minut, aby maka dobrze nasigkta, a ciasto

odpoczeto.

Po uptywie tego czasu rozgrzej dobrze patelnie (najlepiej teflonowa lub

zeliwng) na srednim ogniu. Mozesz lekko posmarowac jg olejem, jesli to

konieczne.
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* Wilej porcje ciasta na patelnie i rownomiernie rozprowadz, obracajac
patelnie, aby uzyskac cienka warstwe. Smaz nalesnika, az spod bedzie lekko
ztocisty, nastepnie delikatnie przewrdoc¢ na druga strone i smaz jeszcze
chwile.

e Powtorz czynnosc z pozostatym ciastem. Z tych ilosci sktadnikow powinno
wyjs¢ okoto 8-10 cienkich nalesnikow, w zaleznosci od wielkosci patelni.

2. Nadzienie:

Wez piers z kurczaka i pokrdj ja na drobne kawatki lub kostke.

Na patelni rozgrzej troche oleju rzepakowego. Dodaj pokrojona piers z
kurczaka i smaz na srednim ogniu przez kilka minut, az mieso sie zarumieni
i bedzie ugotowane w srodku.

Do podsmazonego kurczaka dodaj:
o pokrojong mozzarelle (w kostke lub plastry),
o pomidorki koktajlowe (przekrojone na pot lub ¢wiartki),
o orzechy laskowe (posiekane lub cate, wedtug preferencji).

Catos¢ smaz dalej przez kilka minut, mieszajac, az mozzarella zacznie sie
topic, a sktadniki dobrze sie potacza.

Dopraw nadzienie solg i pieprzem do smaku.
3. Sktadanie nalesnikow:

» Gdy nalesniki s gotowe i nadal ciepte, potdz na potowie kazdego z nich
porcje goragcego nadzienia z kurczaka i mozzarelli.

o Zt6z nalesnika na pot, przykrywajac nadzienie. Nastepnie zt6z go ponownie
na pot, aby uzyskac trojkatny ksztatt.

e Po ztozeniu wszystkich nalesnikow posyp wierzch posiekanymi orzechami
laskowymi.

* Na koniec udekoruj kazdy nalesnik gatazka bazylii, aby dodac¢ swiezosci i
estetycznego wygladu.



