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Nalesniki pietruszkowe 47,

nadziewane warzywami * /

e SKLADNIKT NA CTASTO NALESNTKOWE:

WS- BIARA MAKA PSZENNA - 11/2 SIKLANKT
WODA GAZOWANA - 11/2 SZKLANKI
IMIELONE STEMIE LNIANE - 2 £Y7K1

OLET - 1/ SIKLANK
KURKUMA (TUMERTC) W PROSZKU - 1/2 £YZECIKT
S0L- 0D 1/2 D0 1 +YZECZKT
MALY PECZEK PLETRUSZKL
SKEADNIKI NA NADIIENTE:

BAKEAZAN BEZ SKORKT POKROJONY W KOSTKE - 1 SZTUKA
CUKINIA POKROJONA W KOSTKE - 2 STTUKT
POSTEKANA CEBULA - 1 SZTUKA
[IELONA SOCZEWICA - 1/2 SIKLANKL
PLEPRZ, SOL T PRZYPRAWA WARZYWNA DO SMAKU
KURKUMA W PROSZKU - 1/% £YZECZKT
PIKANTNA PRZYPRAWA DO GRILLA - 1/2 +YZECZKT
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1. BAKEAZANA OBIERAMY 7€ SKORKL T KROIMY W PLASTRY, SOLIMY GO I ZOSTAWIAMY
NA 20 MINUT. BAKEAZAN PUSCE SOK, KTORY WYCLERAMY . NASTEPNIE KROIMY
BAKEAZAN W KOSTKE
). CEBULE T CZOSNEK PODSMAZAMY NA OLETU, AZ SIE ZARUMIENTA. DODATEMY
POKROJONY W KOSTKE BAKEAZAN T CUKINIE, KTORE NASTEPNIE SMAZYMY NA MAYM
OGNIU DO MIEKKOSCT. DOPRAWIAMY DO SMAKU.

3. ROBIMY CIASTO DO NALESNIKOW 7 PODANYCH WYZE] SKEADNIKOW, PAMIETATAC
[EBY DODAC POSTEKANA NATKE PIETRUSZKI DO JUZ ZROBIONEGO CTASTA
NALESNIKOWEGO. 1 TEJ PORCIT WYCHODZI OKOEO & NALESNIKOW.

k. UGOTOWANA SOCZEWICE DOPRAWIAMY SOLA T PEPRZEM ORAZ MIKSUTEMY W
BLENDERZE 7 MAEA TLOSCIA WODY, TAK ABY UZYSKAC KONSYSTENCIE PASTY DO
SMAROWANIA.

). USMAZONE NALESNIKT SMARUTEMY NATPIERW WARSTWA PASTY SOCZEWICOWE],

POTEM DODATEMY USMAZONE WARZYWA T ZAWITAMY




PAMIFTATMY, ABY ZMIELONE STEMIE LNIANE NAJPLERW ZALAC CLEPEA WODA. WODY
POWINNO BYC TYLE, BY UZYSKAC KONSYSTENCIE PASTY. POZWOLL TO NA UWOLNIENIE
KLEJACYCH WHASCIWOSCT STEMIENTA, KTORE IDFALNIE ZASTAPL NAM JATKO.

Przepis zaczerpniety ze strony: http://zdrowienatalerzu.pl/nalesniki=pietruszkowe=-
nadziewane=warzywami/



