Moje marzenie to
kucharzenie lepiej ci
radze nie zadzieraj z
Kucharzem



NalesSnik — proste danie maczne smazone
na pateini.

Nie wiadomo dokladnie, gdzie po raz
pierwszy zaczeto przyrzadzac nalesniki;
prawdopodobnie miato to miejsce juz w

starozytnosci. Podaje sie je i w Chinach |
w Europie. Wiosi twierdza, ze
wyhnaleziono je we Florencji, skad w XVI
wieku Katarzyna Medycejska przywiozta
je do Francji, gdy wyszta za maz za
francuskiego krola.



Rodzaje Nalesnikow na stodko

.. . e Nalesniki z
sNalesniki z Sliwkami

truskawkami




Skiadniki:

Ciasto (wychodzi ok. 10-12 naleSnikow):
- 2 Jajka
- 1 szklanka wody gazowane] (zapewni
halesSnikom puszystosc)
- 1 szklanka mleka
- 15-20 dag maki
- sOl
- masto 1 ole] do smazenia

Nadzienie:
- 50 dag truskawek
- 15 dag cukru pudru



po trochu raz make, raz mleke
gicznie mieszaj. Dodaj szczypte
8] patelnie. Rozgrzej masto I olej:
alesniki. Odwracaj, gdy ciasto Si
adaj usmazone nalesniki na tale

lenie - owoce umyj, usun szypu
I lub ¢wiartki. Porcje truskawe
, Zawijaj. Szybko obsmaz z o
Przed podaniem posyp nale
| cukrem pudrem. Mozne
3, albo polac polewa c




Skiadniki

- 2 jJajka
- 4 tyzKi maki
- 100 ml mleka
- 100 ml gazowanej wody mineralnej
- szczypta soli
- 1 tyzka roztopionego masta
Sktadniki na farsz:

- 500 g Sliwek, najlepiej wegierek
- 100 g cukru
- 1 tyzeczka cynamonu
- 50 g Sliwowicy
- 1 tyzka cukru pudru



Sposob przygotowania nalesnikow ze Sliwkami
Owoce umyj, przetnij na pot i wyjmij pestki. Opréosz sliwki cynamonem.
Doktadnie wymieszaj z6ttka z maka, mlekiem 1 szczypta soli. Wlej wode
mineralna. Delikatnie wymieszaj. Biatka ze szczypta soli ubij ha sztywna

piane. Delikatnie dodaj biatka do ciasta.

Rozgrzang patelnie posmaruj klarowanym mastem (uzyj w tym celu
pedzelka, lub wacika). Usmaz nalesniki.

Przygotuj farsz:
Na patelni rozpus¢ cukier (stale mieszaj, by sie nie przypalit). Zanim
cukier zacznie sie rumieni¢, wtoz sliwki i podsmazaj na duzym ogniu, do

momentu, az cukier zacznie sie brazowic.

Wtedy zdejmij z ognia patelnie, wlej alkohol i podpal. Delikatnie poruszaj
patelnia, by caty alkohol sie wypalit.

Sliwki z syropem rozt6z na jednej potowie kazdego nale$nika, z6z je na
pot i posyp cukrem pudrem.



e - owocowe ciasto (tarta), w
awowym sktadnikiem nadzie
serwowane czesto z dodatkie
y lub gatkami lodow na wierzc
Zz kawatkiem sera cheddar. Cia

)he do przygotowania apple pi
dwie czesci — jedna stuzy za
as przykrywa nadzienie. Trac

2 sie kratke z ciasta pocie
S5Ki, ktore tworzy wierzc




Sktadniki:

Ciams O Kruche:

420g maki pszennej
1 ptaska tyzeczka soli
2 tyzki cukru
= 330g zimhego masta
160ml zimnej wody

Nadzienie:

4- 5 jabtek
359 maki pszennej
ok. 70- 100g cukru w zaleznosci od kwasnosci jabtek
szczypta cynamonu



Sposob przygotowania:

1. Masto pokroi¢ w matg kostke i wiozy¢€ na chwile do zamrazalki.
(Wystarczy ten czas, w ktorym odmierzamy reszte sktadnikow).

2. Make, sol i cukier wymieszac. Doda¢ schtodzone masto i miksowac

mikserem, az catoSc¢ bedzie przypominac kruszonke.

3. Dodac 140ml wody (musi by¢ naprawde zimna) i tak dtugo miksowac, az
ciasto sie potaczy. Reszte wody dodac tylko jesli bedzie to konieczne. (Jesli
ciasto bedzie za suche i nie bedzie sie chciato potaczyc).

4. Ciasto przetozyc na blat posypany maka i szybko (aby masto bardzo sie
hie ocieplito) rozptaszczy¢ go reka. (Zamiast tradycyjnie formowac z ciasta
kule, autorka zaleca rozptaszczycC ciasto. W ten sposob lepiej sie schtodzi).
Ciasto owingcC w folie spozywcza i wstawic¢ do lodowki na co najmniej 2
godz. (Zamrozone ciasto mozna przechowywac pare miesiecy).

5. Pod koniec chtodzenia mozna przygotowac¢ nadzienie. Jabtka umyc,
obrac, pokroi¢ na ¢wiartki i wycigC gniazda nasienne. Kolejno pokroi¢ na
cieniutkie plasterki. WymieszacC dokfadnie z mgka, cynamonem i cukrem.
6. Ciasto podzieli¢ na pot. Jedng potowe rozwatkowaé na posypanym maka
blacie na grubosc¢ ok. 2- 3mm. Ciasto przetozy¢ do formy wysmarowanej
mastem lub margaryna. (Nalezy uzyc¢ formy na tarte o Srednicy 26cm lub
Innej formy o niskim brzegu o Srednicy 26cm. Cynthia nie poleca
tortownicy. Ma ona za wysoki brzeg.)

7. Na ciescie roztozyc¢ jabtka.
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aca sie gtownie z
ryzu, z dodatkiem cebuli, czosnku, papryki i pomidorow.
Je] doktadny sktad zalezy od pochodzenia przepisu.
Wystepuje w bardzo wielu wersjach. Jambalaya jest to
raczej rodzaj przygotowywania ryzu z dodatkami, niz
konkretny przepis, gdyz tradycyjne sktadniki roznia sie w
zaleznosci od tego co byto aktualnie dostepne na targu, w
gospodarstwie, zostato wytowione z wody lub tez

, upolowane.




Sktadniki

1 kg piersi z kurczaka
1/2 szkl kietbasy pokrojonej w kostke
1 szkl ryzu - cho¢ ja zwykle daje wiece]j
duza cebula
2 zabki czosnku
1/2 szkl posiekanego selera naciowego (korzen)
1/2 szkl papryKki
przecier pomiodorowy



Etapy przygotowania

1. UgotowacC ryz i odstawicC go.
2. Miesko z kurczaka podsmazyc¢ wraz z kiethaska.
3. Czosnek posiekac albo przecisnac¢ przez praske i podsmazyc
wraz z cebula, selerem i papryka. Gdy beda miekkie dodac

koncentrat- chwilke poddusic aby smaki sie wymieszaty.

4. Dodac kurczaka i kietbase 1 jeszcze chwilke razem
pogotowac.

5. Ostatni krok to wymieszanie ugotowanego wczesniej ryzu z
sosem- i podgrzanie wszystkiego razem.

6. Mozna do tej potrawy dodac odrobine sosu Tobasco



Dziekuje za obejrzenie mojej prezentacji
Przemystaw Wiecek klasa 3 Zasadnicza
Szkota Zawodowa
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