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Skladniki

Ciasto nalesnikowe:

e ok. 1 szklanka maki
Basia Wroctawska typ
500

e ok. 2 szklanek mleka

e 3 jajka

* 1 lyzeczka ziot
prowansalskich

e 50l do smaku

Farsz:

e 500 g szpinaku

e 250 g sera ricotta

e 1 szt. sera mozzarella
e 1 zabek czosnku

Sos beszamelowy:

e 2 tyzki maki Basia
Wroctawska

e 0,5 litra mleka

e 50 g masta

e gatka muszkatotowa
do smaku

* sol i biaty mielony
pieprz do smaku

Dodatkowo:

e parmezan wqg potrzeb
» masto wg potrzeb

Zapiekane nalesniki

Sposob przygotowania
Przygotowanie skladnikow:

Jezeli uzywasz mrozonego szpinaku, prace rozpocznij od jego
rozmrozenia i odcisniecia wody. Mozesz takze odparowa¢ wode na
patelni. Swiezy szpinak natomiast, nalezy najpierw doktadnie
wyptukac i zblanszowac przez ok. 2 minuty w gotujacej wodzie, a
nadmiar wody odcisnac.

Nalesniki:

Do miski wbij jajka, dodaj sdl i roztrzep jajka przy pomocy rozgi
kuchennej. Dodaj make i ponownie wszystko wymieszaj. Na koniec
dodaj mleko i ziota prowansalskie. Odstaw ciasto na kilka minut.
Jezeli ciasto nalesnikowe jest zbyt geste, dodaj mleko. Z kolei jezeli
ciasto jest zbyt rzadkie; dodaj troche maki.

Smazenie nalesnikow:

Goraca patelnie wysmaruj mastem i wylej na nia porcje ciasta. Smaz
nalesniki na Srednim ogniu z obu stron, aby sie nie przypalily

Farsz:

Do zimnego i odcisnietego z wody szpinaku, dodaj ser ricotta, sol,
pieprz oraz odcisniety przez praske czosnek. Catos¢ wymiesza przy
pomocy widelca. Teraz dodaj pokrojona w kostke mozzarelle i znéw
wszystko wymieszaj

Sos beszamelowy:

W garnku rozpus¢ masto, a nastepnie dodaj make. Przy pomocy
rozgi kuchennej, wszystko wymieszaj. Dodaj mleko i przyprawy.
Ciagle mieszajac, doprowadZ do powstania gestego sosu.

Skladanie nalesnikow:

Na kazdym nalesniku rozprowadz tyzke sosu beszamelowego oraz
szpinakowego farszu. Nalesnik zldz jak krokiet. Na dnie naczynia do
zapiekania, rozprowadz 1 - 2 tyzki beszamelu. U4z nalesniki jeden
obok drugiego. Polej nalesniki pozostaly sosem i oprosz je startym
serem.

Pieczenie:

Ustaw piekarnik na 200 stopni bez termoobiegu. Nalesniki wiéz do
piekarnika na srodkowa potke. Po 15 minutach pieczenia, wtacz



termoobieg oraz grill i kontynuuj pieczenie do momenty kiedy
nalesniki apetycznie sie zarumienia. Smacznego!



