Swiateczne naleséniki

Sktadniki

Nalesdniki: 250 g mleka masto, sél 300 g chudej wotowiny 1 cebula Kilka
lisci szatwii Oliwa z oliwek lis¢ laurowy Sél, gatka muszkatutowa Pieprz i
oliwa z oliwek do smaku Na biaty sos: 40g maki 30 g masta Sél, gatka
muszkatuOowa 125 g maki 2 jajka Na sos: 400 g przecieru Passata
Rustica Kieliszek biatego wina 2 gatazki rozmarynu Lis¢ szatwii 20g maki
100ml mleka Starty ser Parmezan

Przygotowanie
Nalezy rozgrzac piekarnik do 200 stopni
Przygotowanie nalesnikow:

Do miski doda¢ make, jajka, mleko , sél i catos¢ wymieszad, az do
powstania masy nalesnikowe;j.

Na lekko posmarowang mastem patelnie wla¢ ciasto nalesnikowe tak,
aby byto cienko pokryte dno patelni( ciasta powinno wystarczy¢ na pare
nalesnikdéw).Po paru sekundach przewrdéci¢ nalesnik na druga strone.

Nastepnie posiekac cebule, lis¢ laurowy i szatwie i podsmazy¢ catos¢ na
patelni z tyzka oleju.

Wotowine zmieli¢, i delikatnie zarumieni¢ na patelni wraz z ziotami i
Doprawic solg i pieprzem, wla¢ szklanke biatego wina i dusi¢ catos¢ az
do wyparowania wina.

Nastepnie dodac¢ Passata Rustica i na matym ogniu dusi¢ catos¢ przez
45-50 minut.

W miedzyczasie przygotowac sos beszamelowy:




Roztopi¢ masto w rondelku, doda¢ make i dobrze mieszac przez dwie lub
trzy minuty.

Nastepnie powoli dodawac goragce mleko, caty czas mieszajac, tak aby
nie powstawaty grudki.

Na matym ogniu gotowad sos przez okoto dziesie¢ minut.

Dodac sél, pieprz i posypac¢ gatkg muszkatotowa.

Wysmarowaé mastem okrggta forme do pieczenia, utozy¢ na przemian
zwiniete nalesniki z warstwag sosu miesnego i beszamelem. Gérna
warstwa potrawy powinna by¢ zakonczona sosem beszamelowym, ktéry P

nalezy posypac startym parmezanem i odrobing masta.

Zapiekac w piekarniku przez okoto 30 minut.
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