gotuj w stylu eko.p!

Nalesniki gryczano-komosowe

‘. Dominika Lasota (Jescbyzycwzdrowiu)

Polecane na: danie gtowne, desery, lunchbox, $niadanie

Kuchnia (region): arabska

oB . 30 min . tatwy . 10 porcji

Kasza gryczana niepalona - 1i 3/4 Woda - troche

szklanka Sol - troche
Komosa ryzowa - 1/4 szklanka

. Dodatkowe info: W kregu wegarskich znajomych zostatam mianowana krélowg
nalesnikéw. Dla niektorych wydaje sie niemozliwe usmazy¢ nalesniki

bez ttuszczu, jajek, mleka, glutenu, siemienia Inianego. Mi to, o dziwo,
nie sprawia wiekszych probleméw. Chociaz musze przyznac, ze
pierwszy naleénik zawsze trafia do kosza. Jak méwig

Rosjanie: pierwyj blin komom ;-) Pamietajmy, ze w 90% przypadkow
winowajcg nieudanych nalesnikdw jest patelnia, a nie ciasto.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kasze i komose ryzowg namaczamy
na noc, rano przeptukujemy, odstawiamy do
wykietkowania lub od razu przygotowujemy
nalesniki. Kasze i komose wsypujemy do
kielicha blendera zalewamy wodg na wysoko$¢

1 cm nad poziomem kasz. Miksujemy, dodajemy
sél.

KROK 2: Patelnie rozgrzewamy i wylewamy
ciasto. Gdy brzegi nalesnika zaczng lekko
odchodzi¢ - przekrecamy na drugg strone.
Zacznijcie od matych nale$nikéw, by wyczu¢,
jaka konsystencja bedzie najlepsza. Mniejsze
nalesniki tatwiej przewrdci¢ na drugg strone.
Podajemy na stodko z owocami, bitg Smietang
kokosowa, itp., lub na stono z ulubionym
farszem. Mozna tez uzy¢ do krokietéw.
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