Porady - nalesniki
Dodany przez patryshia

Jak uzyskac cieniutkie ciasto nalesnikowe?

Przede wszystkim z wyczuciem dobierajac wtasciwe skiadniki. Mieszamy
jajko, make i mleko trzepaczka do piany, solimy lekko i mieszamy, az do
uzyskania konsystencji gestej smietany. Ciasto wziete na grzbiet tyzki
musi sptyna¢ po nim, pokrywajac go jednak cieniutka warstwa. Przed
smazeniem ciasto odstawiamy na dwie minuty by &odpoczeto&. Gdy
mniej wiecej po 10 minutach ciasto zaczyna rzednaé¢, dodajemy nieco
maki. Natluszczamy patelnie /niewielka iloscia tluszczu/ chochelka
wlewamy odpowiednia ilo$¢ ciasta, tak by rownomiernie rozlato sie po
calej powiezzchni. Gdy powierzchnia zacznie sie $cinaé, nalesnik
odwracamy za pomoca widelca, szpatuiki itp.

Na jakiej patelni smazy¢ nalesniki?

Na specjalnej nalesnikowej patelni, ktorej nie uzywamy juz do innych
celow. Mozemy przysposobi¢ do tego celu patelnie teflonowaq badz
zelazng, ale nowaq, czyli taka, ktora jeszcze nigdy nie stykala sie z
druciakiem. Patelni takiej w zadnym wypadku nie wolno my¢ ptynami do
mycia naczyn. Po uzyciu splukujemy ja jedynie i wycieramy sciereczka
do sucha.

Jakiego tluszczu uzywaé¢ do smazenia nalesnikéow?

Najlepiej klarowanego masta /bez maslanki/ lub smalcu maslanego
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