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Nalesniki z kremem budyniowym
i malinami mrozonymi
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Autor: Magdalena Kaczmarek Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Ciasto:

Krok 1
Masto rozpuszczam w rondelku i studze. Do wysokiego pojemnika przesypuje
make, dodaje jaja, sél, masto, mleko. Catos¢ miksuje blenderem. Wstawiam

1,5 szklanki maki pszennej

1,5 szklanki mleka taciate

ciasto do lodéwki na 30 minut. Nalesniki smaze na odrobinie oleju. 1 tyzka masta Ltaciate
Krok 2 2 jajka
Budyh, maki przesypuje do miseczek, dodaje cukier i wlewam %z szklanki 3 tyzki wody gazowanej
mleka. Reszte mleka zagotowuje. Do gotujgcego sie wlewam mieszanke z sS4l
budyniem. Gotuje, az zrobi sie gesty. Budyn studze przykryty, nie wytworzy
sie wtedy kozuch. Zimny miksuje, tatwiej sie wtedy potaczy ze Smietana.
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Krok 3 Nadzienie:
Smietane kremdwke ubijam na sztywno, dodaje budyn i chwile jeszcze
miksuje. 1 budyh smietankowy

2 szklanki mleka taciate
Krok 4
Maliny miksuje blenderem. Przecieram przez sito. Sok przelewam do garnka, 1 ptaska tyzka maki ziemniaczanej
dodaje galaretke i podgrzewam, az galaretka sie rozpusci. Wstawiam do 1 ptaska tyzka maki pszennej

lodéwki, az zacznie teze¢. Nalesniki podaje z kremem, polewam sosem i

dekoruje malinami. 2 tyzki cukru

1,5 szklanki Smietanki taciatej 30 %

Sos malinowy:

1 szklanka malin

1 tyzka galaretki malinowej

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl Nalesniki z kremem budyniowym i malinami mrozonymi -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

