Nalesniki drozdzowe potrazowe

Bardzo smaczne, zdrowsze i pozywniejsze od tradycyjnych za sprawa dodatku maki razowej, do tego
syte, bo na drozdzach. Samo ciasto nie jest zbyt stodkie, wiec smakowaly nam przetozone marmolada
rézana. Dla mnie obowiazkowo musiaty by¢ puste, za to polane odrobing syropu klonowego - pycha :)

Skladniki:

- poéttorej szklanki maki pszennej

- pot szklanki maki pszennej razowej (typ 2000)
» 20g swiezych drozdzy

« plaska tyzeczka cukru do zaczynu drozdzowego
« 5 lyzeczek biatego cukru

« 2 lyzeczki brazowego cukru

» opakowanie cukru wanilinowego

« 3 cale jajka

« szklanka cieptego mleka

- pot szklanki cieptej wody

« olej do smazenia

Wykonanie:

1. Odlewamy pét szklanki mleka, rozpuszczamy w nim lyzeczke cukru, rozcieramy drozdze.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1129

Odstawiamy na chwilke.

2. Do duzej miski wsypujemy obie maki, cukry oraz whijamy jaja (dobrze jest wyja¢ je wczesniej z
lodowki, by sie troche ogrzaty). Dodajemy rozczyn z drozdzy, reszte mleka oraz wode i miksujemy na
jednolita mase o gestosci gestej Smietany. Ciasto odstawiamy na godzine.

3. Teflonowa patelnie smarujemy olejem. Ciasto wylewamy niewielkimi porcjami na rozgrzana
patelnie i smazymy na matym ogniu z obu stron na rumiano. Patelni nie musimy smarowac za
kazdym razem, wystarczy co 2-3 nalesniki.

4. Nalesniki mozna przetozy¢ marmolada, stodkim twarogiem, konfitura, posypa¢ cukrem pudrem
lub pola¢ syropem klonowym.




