Ciasto nalesnikowe:
100 g maki
szczypta soli
1 jajo
275 ml mleka
15 g rozpuszczonego masta
olej do smazenia

Nadzienie i sos:
75 g masita

1/2 drobno posiekanej cebuli
50 g drobno posiekanej todygi selera
50 g maki

425 ml mleka
400 g odcedzonego tunczyka z puszki
200 g odcedzonej kukurydzy z puszki
150 ml kwasdnej 3Smietany
2 1yzki stotowe posiekanej natki
pietruszki
1 tyzeczka maki kukurydzianej

1. Przygotuj nales$niki.

Przetdz je pergaminem i trzymaj je w cieple,
umieszczajac talerz z naleSnikami na wierzchu
garnka z gotujacy sie wadg. Podgrzewaj garnek
na matym ogniu. Rozgrzej piekarnik do
temperatury 170°C.

2. Przygotuj nadzienie.

W rondelku, na matym ogniu, rozgrzej 50 g
masta. Dodaj cebule i todyge selera. Gotuj,
czasem mieszajac, przez okoto 10 minut lub
do momentu, az cebula sie zeszkli, ale nie
pozwdl, by sie podsmazyta.

3.

Dodaj make i kontynuuj gotowanie, caly czas
mieszajac, przez okoto 2-3 minuty. Zwieksz
gaz na sredni i nie przerywajac mieszania,
powoli wlewaj 350 ml mleka, az do momentu,
gdy sos sie zagotuje i zgestnieje. Zmniejsz
gaz i gotuj na matym ogniu od czasu do czasu
mieszajac, przez 3-4 minuty. Nastepnie dodaj
tunczyka, kukurydze i 2 tyzki kwasnej
Smietany. Dobrze wymieszaj i dodaj 1 tyzke
stotowg posiekanej natki pietruszki.

4,

Rozgrzej pozostatg ilos¢ masta. Napemhij
nalesniki nadzieniem i zawin w rulonik. Zawiniete
nalesniki, ztaczeniem do dotu, umies¢ w
zaroodpornym naczyniu i posmaruj po wierzchu
stopionym mastem. Przykryj kawatkiem folii

i trzymaj w cieple w piekarniku.

5.

Przygotuj sos. Zmieszaj make kukurydziang
z resztg mleka oraz resztg kwasnej Smietany
i przelej do niewielkiego rondelka. Mieszajac
gotuj na matym ogniu, az do zageszczenia
SOsu, po czym wsyp pozostatg natke
pietruszki. Nalesniki polej po wierzchu sosem
i natychmiast podaj.

Eierpfannkuchen (fiir 4 Personen)
Mehl

Prise Salz

Ei

Milch

ausgelassene Butter

0l zum braten

Fillung und SofRe

Butter

fein geackte Zwiebel

fein gehackte Staudensellerie
Mehl

Milch

abgetr. Tunfisch aus d. Dose
abgetr. Mais aus d. Dose

saure Sahne

Essloffel feingehackte Petersilie

Teeldffel Maismehl

Pfannkuchen vorbereiten (freie Ubersetzung)
Lege die Pfannkuchen in Folie und halte sie
Uber auf kleiner Flamme kochenenden Topf
mit Wasser auf einem Teller warm.

Backofen auf 170 °C vorheizen.

Fullung zubereiten.

In einer Kasserolle 50 g Butter auslassen und
die Zwiebel und Staudensellerie darin ca. 10
Minuten dunsten, bis sie glasig werden. Sie
darfen nicht braun oder angebraten werden.

Mehl hinzufiigen, die ganze Zeit rihren und
2-3 Minuten kochen lassen. Die Flamme etw.
héher drehen und langsam Milch hinzu-
gieRen und unter Rihren aufkochen, bis alles
dickfliissig wird. Die Flamme wieder kleiner
drehen, nochmals alles unter Riihren 3-4
Minuten aufkochen. Dann den Tunfisch, Mais,
und 2 Essloffel saure Sahne unterriihren. Gut
mischen und 1 Loéffel klein gehackte Petersilie
unterriihren.

Die restliche Butter erwarmen. Die Fillung auf
die Pfannkuchen legen, zu einer Rolle auf-
rollen. Die Enden zusammendriicken, in eine
feuerfeste Form legen, die mit der Butter ein-
gefettet wurde. Dann mit Folie abdecken, in

in den Backofen stellen und warm halten.

Sole vorbereiten: Maismehl mit dem Rest
der Milch und dem Rest der sauren Sahne
mischen und in der Kasserolle aufkochen
bis alles dickflissig wird. Etwas feingehackte
Petersilie hinzugeben, die Sol3e Uber die
Pfannkuchen gieen und sofort servieren.

Statt Tunfisch kann man auch Paprika oder Pilze nehmen. Diese dann aber schon vorher mit den Zwiebeln und

dem Staudensellerie etwas andlnsten.



Ich habe das Gericht als Vorspeise gemacht (fir 12 Leute).
Anderungen dafiir:
- fur den Teig doppelte Menge nehmen — die Menge fiir die Flllung aber nicht viel verandern. (Etwas mehr)
- kleine, dinne Pfannkuchen abbacken. Ergab ca. 30 Stlick
Dadurch, dass die Teigrollen kleiner sind, passt auch nicht so viel Fullung hinein. Daher fur die Fullung nicht wie
beim Teig die doppelte Menge nehmen. Ich hatte alles x 2 genommen, hatte aber dann doch die Halfte der
Fullung uber.
Mein Kegelclub war ganz begeistert von dem Rezept. Ich habe 50 % mit Tunfisch und 50 % mit Paprika gemacht.

Ich wiinsche guten Appetit.
Smacznego!

Heidi



