TEMAT: Nalesniki kazdy lubi.

Nalesnik — proste danie mgczne smazone na patelni.

Nie wiadomo doktadnie, gdzie po raz pierwszy zaczeto przyrzadzaé nalesniki; prawdopodobnie miato
to miejsce juz w starozytnosci. Podaje si¢ je i w Chinach, i w Europie. Wtosi twierdzg, ze wynaleziono
je we Florencji, skad w XVI wieku Katarzyna Medycejska przywiozta je do Francji, gdy wyszta za maz
za francuskiego krola.

Pochodzenie ,,nale$nik" zwykle objasniane jest za pomocg dwoch hipotez: 1) zrodtem stowa jest wyrazenie
przyimkowe — *na 1&s¢€ (tzn. ‘na kracie’; lasa — plecionka z pretéw, drewniana krata; rodzaj rusztu do
suszenia owocow’) — 1 stad forma prastowianska miataby posta¢ *nalésbniks; 2) zrodiem stowa jest
wyrazenie przyimkowe - *na listé (tzn. ‘na lisciu’, czyli bytoby to ciasto pieczone na duzym lisciu kapusty;
por. czeskie nalesnik — tzn. ‘chleb pieczony na liSciu’; ros. dial. nalistnik — “placek upieczony na lisciach
kapusty, ciemierzycy lub na blasze’) — i stad forma prastowianska *nalistbniks.

Niewykluczone, Ze pierwotnie byty obecne oba te wyrazy i nazywaty one dwa rozne rodzaje wypieku:
jeden pieczony na ruszcie, drugi na lisciu.

Podane nalesniki mozna posypa¢ cukrem, cukrem pudrem lub pola¢ sosem, cho¢ najczesciej podaje si¢
je z nadzieniem, np. z powidtami, pokrojonymi owocami, dzemem, twarogiem lub czasami z paréwka
1 zottym serem. Nale$niki mozna rowniez podawac z farszem migsnym, warzywnym lub grzybowym
oraz z wieloma innymi dodatkami, wtedy jednak po zwinigciu i obsmazeniu nazywa si¢ je krokietami.

Do sporzadzenia nalesnikdw potrzebujemy:
Skladniki:
e 1 petna szklanka i 2 tyzki maki pszenne;j
e 3 érednie jajka
o 1 szklanka mleka
o 1 szklanka wody - zwykta lub gazowana

e 4 lyzki oleju roslinnego

e szczypta soli
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Sktadniki miksujemy ze sobg .

Miksuj ciasto przez kilka minut na gladka mase, by pozby¢ si¢ ewentualnych grudek.
Ciasto mozesz odstawi¢ na 30 minut, by odpoczgeto. Nie jest to jednak konieczne, chociaz polecam zostawic¢
ciasto, by uzyskato idealng konsystencje.

Szykujemy patelni¢ lekko wysmarowang olejem, obok ktadziemy talerz, by tatwo nam byto wyktadaé¢
usmazone nalesniki.




Dobrze nagrzej ptaska patelni¢ - najlepiej specjalnie przystosowang do smazenia nalesnikow.
Nie ustawiaj od razu najwyzszej mocy palnika. Ustaw §rednig moc i poczekaj az ciepto rozprowadzi si¢
réwno po catej powierzchni uzytkowej patelni.
Zamieszaj ciasto 1 malg chochlg odmierz porcje na nale$nika. Wylej na patelni¢ tylko tyle ciasta, by masa
przykryta powierzchni¢ patelni. Przy kazdym nalewaniu porcji na nale$nika podnosze patelni¢ nad palnik.
Od razu poruszam patelnig tak, by ciasto rozeszlo si¢ po calej powierzchni. Nalesniki powinny by¢ cienkie.

Po okoto 40-50 sekundach przewracaj placek na druga strong. Druga strona potrzebuje zazwyczaj o potowe
mniej czasu. Tutaj moze Ci si¢ przydaé ptaska topatka do przewracania nalesnikow.
W ten sposob usmaz wszystkie nale$niki.

Warto pamigtac:
- Twdj pierwszy nale$nik nie wyladuje w koszu, jesli cierpliwie poczekasz az patelnia dobrze si¢ nagrzeje.
- Po dodaniu oleju do ciasta, nie ma potrzeby za kazdym razem nattuszczac patelni.
Nalesniki nie bedg przywieraty.
- Juz wylewajac ciasto na patelni¢ zaczynaj rozprowadzac je po calej powierzchni.
Warto wéwcezas podnie$¢ na chwile patelnie.
- By unikng¢ wysuszenia usmazonych juz nale$nikéw przykryj je bawetniang $ciereczka.
- Jesli wylejesz odrobing wigcej ciasta na patelnig, to nale$niki mozesz réwniez wykorzystaé
do zrobienia krokietow.
- Jesli cheesz, by nalesniki byly rumiane i1 lekko chrupigce juz podczas smazenia samych plackow,
przed kazdym plackiem rozprowadz na patelni odrobing masta. Takie nalesniki beda odrobing grubsze,
wigc zapewne wyjdzie ich okoto 10-14 sztuk.

SMACZNEGO!!!



