Ciasto zwykle

Skladniki

-2 jajka
-20dkg maki
-1/4 1 wody
-1/4 1 mleka

- szczypta soli

-2 tyzki oliwy

Wykonanie

Do miski wybi¢ jajka, wla¢ wodg¢ 1 mleko, so6l, zmiksowac.

Dodawa¢ porcjami make caly czas miksowaé

Doda¢ oliwe, wymieszac .

- Lyzka wazowa nabiera¢ ciasto, nalewa¢ na goraca patelnie, rozprowadzi¢ na cala
powierzchnie .

Nadmiar ciasta mozna odlac.

-Gdy nalesnik zetnie si¢, odwroci¢ go na druga strong 1 smazy¢ ok 2 minuty.



Ciasto nalesnikowe z piana

Skladniki

- 2 jajka

- 1 szklanka czubata maki
- 2 szklanki mleka

- 2 lyzki oliwy

- szczypta soli

Wykonanie

- Oddzieli¢ biatko od zottek

- Do miski wilozy¢ : z6ttka, make, mleko, sol, oliwe, wymiesza¢ lub zmiksowac.

- Z bialek ubi¢ sztywna piang. Doda¢ do ciasta, delikatnie tyzka wymieszac.

- Na rozgrzana patelni¢ wlewa¢ tyzka wazowa ciasto, rozprowadzi¢ cienka warstwa.

- Gdy powierzchnia nale$nika bgdzie sucha, przewrdci¢ go na druga strong, dosmazyc.

Ciasto z maki gryczane

Skladniki

- 1 szklanka maki gryczanej
- 3 jajka

- 1 szklanka piwa

- 1 szklanka wody



- Ya szklanki oliwy
- szczypta soli

Wykonanie

- W misce wymiesza¢ jajka z piwem, woda i1 oliwa.
- Wsypa¢ sol i make , zmiksowaé¢ na jednolita masg .
- Na rozgrzana patelni¢, tyzka wazowa wylewaé ciasto, rozprowadzi¢ cienka warstwa.

- Gdy nale$nik z gory bedzie suchy, przekreci¢ na druga strong i dosmazyc.

Tortilla

Sktadniki na placki 16 szt
- 1/2 kg maki

- 1/4 kostki margaryny

- 600ml wody

- 1 ptaska tyzeczka soli

Wykonanie

- Wode z margaryna i solg zagotowaé¢. Zdja¢ z ognia i wsypaé wiekszg cze$¢ maki, dobrze
wymiesza¢ tyzkg drewniang az ciasto bedzie odchodzi¢ od $cian garnka.

- Wylozy¢ na stolnice , wsypa¢ reszte maki ,wyrobic.

- Podzieli¢ na mate krazki, rozwatkowaé, smazyé na patelni bez ttuszczu. Po 1-2 minuty z kazdej

strony . Sktadniki na placki 16 szt



Farsze do nalesnikow
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Farsz z papryka i kurczakiem zapiekane

Skladniki

farsz

1 duza cebula

1 duza papryka

10 pieczarek

1 filet z kurczaka

1 pomidor lub koncentrat

sol,pieprz

1/2 tyzeczki bazylii

1 jajko

10 dkg sera zéttego ( moze byc¢ inny rozpuszczalny)
oliwa do smazenia
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Wykonanie

Make , zottka, kefir, wode , sol 1 szczypte cukru, zmiksowa¢ na jednolita mase.

Z bialek ubi¢ sztywna piang doda¢ do ciasta nale$nikowego, zamiesza¢ tyzka.

- Na rozgrzana patelni¢ wlewa¢ tyzka wazowa porcie ciasta, rozprowadzi¢ rowna

warstwa , smazy¢ nalesniki z obydwu stron. (nie musi by¢ rumiany)

- Umyte, osuszone warzywa i filet, pokroi¢ w paski. Podsmazy¢ na rozgrzanej patelni,
odrobing posoli¢ . Przykry¢ pokrywka . Dusi¢ ok 3-4 minut. Od czasu do czasu mieszac .
Doda¢ pokrojone pomidory lub koncentrat. Zamiesza¢ dusi¢ 1 minutg.

- Doprawi¢ sola ipieprzem doda¢ bazylie , zamiesza¢ aby sktadniki przemieszaty sig.

- Nalozy¢ porcje farszu na nalesnik, zwina¢ w rulon. Ulozy¢ w wysmarowanym
naczyniu zaroodpornym. Tak do wyczerpania skladnikow.

- Ser zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Wbi¢ jajko, doprawi¢ pieprzem dobrze
wymiesza¢. Pola¢ nales$niki . Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 225 stopni na

ok 15 minut ( ser mysi si¢ rozpuscic )

Przekaska jest rownie dobra na ciepto jak i na zimno.
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Nalesniki z parowka

Skladniki

- 1 %2 szklanki maki

- 50 g otrab pszennych

- 2 jajka

- 2 szklanki piwa lub wody gazowane;j
- 4 tyzki oliwy

- Y2 tyzeczki soli

- 20 dkg sera zoltego

- 10-12 parowek

- keczup

- 1 tyzka masta

Wykonanie

Do maki doda¢ otreby, piwo jajka, oliwe i sol. Zmiksowac . Odstawi¢ ciasto na ok

30 minut.

Na rozgrzana patelnie wlewaé ciasto, rozprowadzi¢ rowno cienka warstwa. Gdy

wierzch nale$nika zetnie si¢ przerzuci¢ na druga strong.

Zetrze¢ ser z0Ity na tarce.

Nalesnik posmarowaé¢ keczupem, posypa¢ serem, na wierzch polozy¢é pardwke,
zwing¢ w rulon.

Zaroodporne  naczynie posmarowa¢ maslem, ulozy¢é nale$niki. Zapieka¢ przez

15 minut w temperaturze 220 stopni.

Podawac¢ same , z sosem pomidorowym lub keczupem
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Farsz z wedzonego dorsza

Skladniki

farsz

- 30 dkg wedzonego dorsza
- 2 cebule

- 2 og6rki konserwowe

- 1 tyzka oliwy

- pieprz do smaku

Wykonanie

Usmazy¢ ciasto wedtug przepisu podstawowego .

Rybe obra¢ ze skory i osci. Drobno posiekac.

- Cebulg drobno pokroi¢ 1 podsmazy¢. Doda¢ do ryby.

- Ogorki drobno posieka¢, potaczy¢ zreszta masy, doda¢ pieprz do smaku . Doktadnie
wymieszac .

- Na nalesnik potozy¢ porcje farszu, rowno rozprowadzi¢. Zwina¢ w  trojkat.

Podawa¢ z sosem tzatziki, majonezowym.
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Farsz pieczarkowy

Skladniki

- 10 duzych pieczarek

- 1 duza cebula

- 1 marynowany ogoérek
- 86l , pieprz do smaku
- oliwa do smazenia

Wykonanie

- Ciasto usmazy¢ wedhlug przepisu podstawowego.
- Pieczarki umy¢ pokroi¢ drobno
- Cebule pokroi¢ w kostke
- Na rozgrzanej patelni podsmazy¢ pieczarki i1 cebulg. Odsaczy¢ z nadmiaru  tluszczu,
przetozy¢ do wyzszego naczynia. Zmiksowac .
- Doda¢ pokrojony w drobna kosteczke ogoérek, sol, pieprz, doktadnie wymieszac .
Jesli masa jest rzadka doda¢ troche butki tartej. Wymieszac .
Masa powinna by¢ pikantna.

- Naktada¢ na nale$nik , rozprowadzi¢ cienka warstwa, zlozy¢ w trojkat

Podawac z sosem kaparowym , chrzanowym , tatarskim.
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Farsz warzywny

Skladniki

- 2 marchewki

- 1 pietruszka

- a matego selera

- 1 duza cebula

- 4- 5 pieczarek

- 1 jajko

- oliwa do duszenia

- %2 peczek koperku

- 2 tyzki z tartego sera zottego , ostrego

Wykonanie

- Marchew 1 pietruszke, seler, ugotowac.

- Pieczarki i cebule pokroi¢ w drobna kostke. Poddusi¢ na rozgrzanej patelni.

- Ugotowane warzywa zmieli¢ , doda¢ do pieczarek , dusi¢ az farsz zggstnieje
(nie przykrywacé)

- Wbi¢ jajko, zamiesza¢, doda¢ posiekany koperek i ser, wymieszac.

- Doda¢ so6l i pieprz, wymieszac .

Jesli farsz jest rzadki doda¢ troche¢ bulki tarte;j.

Nalesniki z tym farszem dobrze smakujg z sosem chrzanowym na bazie majonezu.
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Farsz z jajkami
Skladniki
-6 jajek ugotowanych na twardo
-1 cebula
-1 czerstwa kajzerka
-2 tyzki $mietany lub majonezu

-1/2 tyzeczki soli
-1/4 tyzeczki pieprzu

Wykonanie

- Ciasto nalesnikowe wykona¢ wedtug przepisu gtownego

- Cebulg pokroi¢ 1 podsmazy¢ , kajzerke namoczy¢ , jajka obra¢ ze skorupek.

- Jajka, wycisnigta kajzerke ,cebule przepusci¢ przez maszynke .

- Do masy doda¢ $mietang , s6l , pieprz. Doktadnie wymieszac . Jesli potrzeba nadzienie doprawic
wedtug wlasnego smaku.

- Na nale$nik rozsmarowac cienka warstwe nadzienia , zwina¢ tak jak krokiety

-Kfas¢ na rozgrzang patelnie i obsmazyé z dwdch stron.
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Pikantny tort naleSnikowy

Skladniki

¥ kg topatki wieprzowej ( moze by¢ mielone)
2 puszki kukurydzy

1 duza cebula

1 tyzka czubata koncentratu pomidorowego

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

Ityzeczka papryki mielonej stodkiej

2 tyzeczki papryki ostrej
20 dkg sera z6ltego ostrego

1 tyzeczka sosu sojowego ciemnego

Wykonanie

Nales$niki usmazy¢ wedlug przepisu podstawowego.

Migso umy¢, pokroi¢ i zmielié.

Cebule pokroi¢ w drobna kostkg, podsmazy¢ na rozgrzanej patelni. Gdy cebula bedzie

migkka doda¢ koncentrat pomidorowy, smazy¢ ok 30 sekund

Doda¢ migso, smazy¢ az bedzie migkkie ok 10 minut ( mozna doda¢ 'z szklanki bulionu

lub wody , dusi¢ do odparowania ptynu) Przetozy¢ do miski.

- Na tarce o grubych oczkach zetrze¢ ser. Duza tyzke odstawi¢, reszt¢ doda¢ do masy
migsnej doktadnie wymieszac

- Doda¢ sol, pieprz, papryke, sos sojowy wymieszac

- Na nalesnik rozsmarowa¢ warstwe migsa, posypa¢ kukurydza, przykry¢ nalesnikiem ,
rozsmarowa¢ nastgpna warstwe migsa posypa¢ kukurydza, przykry¢ nale$nikiem.
Powtarza¢ do wyczerpania masy migsnej

- Ostatnia warstwa musi by¢ nales$nik . Posypa¢ serem i1 wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika

do 200 stopni na 5 minut

Do tortu dobrze pasuje sos chili , pomidorowy, czosnkowy



