@ 4 porcje @ 35 minut
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@ 10 minut Z rumem
Skladniki

Liczba porcji: 4

1.5 szklanki maki pszennej

2 szklanki mleka

1 jajko

2 tyzki oleju rzepakowego + do smazenia
3 tyzki cukru trzcinowego

szczypta soli

jabtka
tyzka masta

tyzka soku z cytryny
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tyzka ciemnego rumu

s0s karmelowo-rumowy do podania

orzechy wtoskie lub granola do posypania
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PRZYGOTOWANIE:

1. Mleko wla¢ do miski. Doda¢ make, sdl, jajko, olej rzepakowy oraz 1 lyzke cukru. Catos¢
zmiksowacé na gtadkie ciasto i ostawi¢ na 15 minut.

2. Patelnie z nieprzywierajaca powloka dobrze rozgrzaé i za pomoca pedzelka kuchennego
posmarowac niewielka iloscia oleju. Nastepnie wylewac porcje ciasta i smazy¢ cienkie
nalesniki.

3. Jablka obra¢, przekroi¢ na pot i usung¢ gniazda nasienne. Owoce pocia¢ na mniejsze kawalki i
skropi¢ sokiem z cytryny.

4. Masto roztopic¢ na patelni, po czym wrzuci¢ jabtka. Doda¢ pozostaly cukier, podla¢ rumem i
catos¢ dusic¢ na srednim ogniu, az owoce catkiem zmiekna, a cukier sie rozpusci.

5. Piekarnik rozgrzac¢ do temp. 2002C. Nalesniki posmarowa¢ musem jabtkowym i ztozy¢ w
trojkaty. Przetozy¢ je do naczynia zaroodpornego i wstawi¢ do piekarnika na 10 minut.

6. Gorace nalesniki pola¢ sosem karmelowo-rumowym oraz posypac posiekanymi orzechami
wtoskimi lub granola.

(fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/nalesniki-z-rumowymi-jablkami/
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