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1. Produkty na ciasto nalesnikowe i spos6b wykonania:

- 8009 biatek,

- 2 cate jaja,

- 100g maki,

- 100g oleju,

- 200g Smietanki 30%.

Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy aby nie byto krupek. Pozostawiamy w spokoju na
okoto 2 godziny aby ciasto dojrzato. Potem jeszcze raz doktadnie mieszamy i smazymy na
smalcu $redniej wielkosci cienkie placki. Z tej porcji ciasta powinno wyj$¢ okoto 23-25 plackéw
nale$nikowych. (BTW jedbego placka = 4,89-7,39-3,79)

2. Produkty na nadzienie grzybowo-kapusciane:

- 2 kg kapusty biatej,

- 1 kg pieczarek $wiezych,
- 3509 cebuli,

- 200g smalcu,

- 300g masta,

- 2509 sera z6ttego.

Kapuste kroimy na ¢wiarki i gotowujemy do miekkosci, a potem odsgczamy na sicie.
Pieczarki kroimy drobno i smazymy na masle. Odsaczong kapuste kroimy w drobne paseczKi i
wrzucamy na duzg patelnie na ktérej juz smazyta sie wczesnie cebula. Razem kapuste i cebule
smazymy tak dtugo aby nie byta za miekka. Nastepnie tgczymy pieczarki z kapustg i
doktadamy utartego zéttego sera i odpowiednio doprawiamy solg i pieprzem wedtug swojego
smaku. Tego nadzienia powinno wystarczy¢ na okoto 39 nalesnikéw. (tzn. nadzienie wazy
okoto 3900qg) (BTW 100g farszu = 3,3g- 13,29-1,6)

Teraz kazdy z nalesnikow nadziewamy przygotowanym farszem (okoto 100g na kazdy
naleénik) i robimy panierke maczajac krokiet w jajku a potem butce tartej. Tak przygotowane
krokiety smazymy na smalcu z obu stron do zrumienenia. (BTW 1 krokieta = 8,1g biatka -
20,59 ttuszczu - 5,3g weglowodandw)




