KIKKOMAN'

Prosty nalesnik holenderski z jabtkami i orzechami wtoskimi

Czas ogotem 35min 15 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.306 kJ / 553 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

6
1tyzka
160 g
320 ml
7,5 tyzki

1tyzka
L00g

50 g

jaj

cukru

maki pszennej

mleka

Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na
bazie fermentowanego
ryzu)

masta na patelnie lub
forme

(kwasnych) jabtek, np.
koksy pomaranczowej
posiekanych orzechow
wtoskich

ziarenka z 1 laski wanilii

Ttuszcz: 23,6 g Biatko: 19,8 g
Weglowodany: 65,2 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej piekarnik do 200°C w opcji grzania
gora/dot (180°C z termoobiegiem). UmieSc w
piekarniku duzg patelnie lub okrggta forme do
pieczenia (0 28-30 cm) i podgrzej jg. Przygotuj
ciasto naleSnikowe dopiero po nagrzaniu sie
piekarnika do ustawionej temperatury.

Krok 2

Ubij jaja z cukrem, maka, mlekiem i &4 tyzkami
mirinu na gtadkie ciasto i odstaw na okoto 5
minut.

Krok 3

Ostroznie wyjmij gorgcg patelnie z piekarnika,
dodaj masto, lekko roztopione rozprowadz po
powierzchni. Wlej ptynne ciasto, natychmiast wtoz
do nagrzanego piekarnika i piecz przez 15-20
minut do zrumienienia. Ciasto mocno urosnie, ale
znow opadnie.

Krok &

Obierz jabtka, pokroj je w Ewiartki, usun gniazda
nasienne i pokroj je w cienkie potplasterki. Podpraz
orzechy na rozgrzanej patelni do zrumienienia.
Dodaj ziarenka wanilii, jabtka i pozostaty mirin,
smaz przez ok. 5 minut do lekkiego
skarmelizowania.

Krok 5
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Wyjmij patelnie z naleSnikiem z piekarnika, potoz
na Srodku nadzienie jabtkowo-orzechowe i
podawaj.
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