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Nalesniki japonskie

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: desery, sniadanie

Kuchnia (region): arabska

. Warto wiedzie¢: [ 30 min . . 9 porc;ji

. Skiadniki: jaja - 3 szt. sol - - szczypta
mleko - 20 g Dodatki: -
olej-10¢ syrop klonowy -
maka pszenna - 35 g owoce sezonowe -
ocet - 1/2 tyzeczka mieta -
cukier-35¢g twarozek lub serek -

. Dodatkowe info: Tak puszystych i delikatnych placuszkéw nigdy nie jadtam. Po prostu
chmurka.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:0ddzielamy biatka od zéttek.
KROK 2: Ubijamy biatko ze szczyptg soli i powoli dodajemy tyzka po tyzce cukier.

KROK 3: Z6ltka w oddzielnej miseczce
mieszamy z mlekiem i olejem do potgczenia
sktadnikow. Nastepnie dodajemy przesiang
make i mieszamy robigc paste.

KROK 4: Nastepnie do macznej masy dodajemy
1/3 czes¢ biatka i mieszamy, nastepnie
dodajemy reszte biatek i delikatnie mieszamy,
aby nie odpowietrzy¢ bezy.

KROK 5: Mase przektadamy do rekawa
cukierniczego. Na patelnie wyktadamy odrobine
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masta i rozprowadzamy po catej powierzchni.
Wyciskamy placuszki z rekawa, zostawiamy
odstepy miedzy plackami, aby sie nie potaczyty.
Przykrywamy patelnie i czekamy od 1 do

3 minut, nastepnie przewracamy na drugag
strone i przykrywamy pokrywka, czekamy ok.

2 minuty. Ogien pod patelnig powinien by¢ maty,
aby placuszki sie nie przypality.

KROK 6: Placuszki jemy od razu. Dodajemy do
nich swoje ulubione sktadniki: syrop klonowy,
mus owocowy, twarozek lub serek, owoce
sezonowe.

Smacznego!
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