Sktadniki - llo§é oséb: 8

¢ = Kotanyi Produkte

Ciasto nale$nikowe

250 g
500 ml
3 sztuki

1 szczypta

Nadzienie

500 g

26 sztuk
500 g

1 sztuka
11yzeczka

11yzka

11yzka
11yzeczka

3 hyzki

100 g

Maka
Mleko
Jajka

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Wedzony fosos,
pokrojony w plastry

Grillowane plastry cukinii
Kremowy serek

Dymbka, drobno posiekana
Chrzan, §wiezo starty

¢ Ziota Toskanskie
mieszanka przypraw

¢ Koper ciety
Skérka cytrynowa

Ziota (np.: koper, natka
pietruszki, szczypiorek),
drobno posiekaé

Kremowy serek do

dekoracji

(KOTANYI

1881

Wytrawny tort nalesnikowy
@ 60-75Min @ Q@

Przygotowanie

1 Wszystkie sktadniki na ciasto nalesnikowe miksujemy blenderem recznym,
az powstanie ciasto pozbawione grudek.

WSKAZOWKA: Upewnij sie, ze forma ma mniej wiecej érednice
pierscienia nalesnika.

2 Smaz naleéniki na patelni z odrobing oliwy z oliwek, na $rednim ogniu.
Gotowe nale$niki moga w miedzyczasie ostygnaé.

3 Wuymieszaj 250 g serka §mietankowego z ziotami toskanskimi. Pozostaty
serek $mietankowy wymieszaj z koperkiem Kotanyi, skérka z cytryny,
posiekana dymka i chrzanem na kremowa mase.

L4 Umieé¢ tortownice (o $rednicy 15-20 cm) na arkuszu papieru do pieczenia i
wytéz jg pierwszym naleénikiem. Na wierzchu rozsmaruj obfitg tyzke serka
$mietankowego i toskanskiego kremu ziotowego, a nastepnie przykryj
plasterkami cukinii. Powtérzy te sekwencje 5-6 razy.

5 Umies¢ drugi krazek ciasta na papierze do pieczenia, posmaruj pierwszy
nales$nik pozostata masa serowa i utéz na wierzchu plastry fososia.

6 Oba torty wykoncz warstwa kremowego serka udekorowanego $wiezo
posiekanymi ziotami.

7 Przed podaniem nalezy schiodzi¢ torty w lodéwce przez kilka godzin.



