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Wiloskie nalesniki z gorgonzola —
Crespelle al gorgonzola

18 marca 2012

Moze nie sg tak znane jak pizza czy makaron, ale w kuchni
wioskiej funkcjonuje odpowiedz na francuskiego nalesnika crépe -
czyli crespelle. W najpopularniejszej formie serwowane sa jednak
nie jako stodki deser, ale na stono, jako przystawka lub danie
gltéwne. Sam nalesnik jest mniejszy niz crépe i bardzo, bardzo
cienki. Nadziewany jest najczgsciej szpinakiem, ricottg lub
kurczakiem i zapiekany w beszamelu lub $mietanie.

MG6j przepis to crespelle ze szpinakiem, pieczarkami i gorgonzola,
dosy¢ szybki i prosty w wykonaniu.

Skzadniki na 8 ssztuk:
Ciasto na nalesniki:

e 1 kubek maki pszennej

e 2/3 kubka zimnego mleka

e 2/3 kubka zimnej wody
e 3 duze jaja

e 561
e 3 %yzki stopionego masza plus maszo do
smazenia

Nadgzienie:

e 400 g Swiezych lisci mZodego szpinaku

e 200 g piecmarek - biaXych lub brazowych
e 1 ma%a cebula

e 1 =zabek czosnku

e 200 g $mietany kremdwki

e 80 g gorgonzoli

e 5-6 cienkich plastrdw gotowanej saynki
e 561, pieprz, gatka muszkatoXowa

e mas?o do wysmarowania formy

e 40 g parmeszanu

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od zrobienia ciasta nalesnikowego - mieszamy
na gladka mase make, mleko, wodg, jaja, masto i sdl i
odstawiamy na 30 minut do lodéwki. Czas w lodéwce
pozwoli mace na zaabsorbowanie plynéw, dzigki czemu
nalesniki beda delikatniejsze.

2. Nale$niki smazymy na masle, na rozgrzanej patelni, po okoto
minucie odwracajac je na druga strong. Z podanych ilosci
sktadnikéw wyszto mi 7 nalesnikéw (w tym pierwszy
kompletnie nie udany), wedlug przepisu powinno ich wyjéé
okoto 8. Niestety, méj warsztat nie pozwolity mi na
usmazenie ciefiszych nalesnikéw i stad ich ograniczona ilo$¢.

3. Szpinak pluczemy i blanszujemy, czyli najpierw wktadamy na
2 minuty do gotujacej si¢, osolonej wody, a nastepnie
przektadamy do zimniej wody. Dzigki temu szpinak nie jest
juz surowy, ale wcigz zachowuje swéj zielony kolor.
Odstawiamy szpinak do odsaczenia. Jezeli uzywamy duzych
lisci szpinaku to nalezy go pokroi¢ na mniejsze kawatki.

10.

. Pieczarki myjemy i kroimy w plastry, obrang cebule kroimy

w drobng kostke, czosnek przeciskamy przez prasg. Do
rondla wlewamy troche oliwy i gdy jest juz goraca, dodajemy
cebule i czosnek i szklimy.

. Nastepnie obsmazamy pieczarki przez 2 minuty. Dodajemy

szpinak, mieszamy, podgrzewamy przez kolejne 2 minuty.

. Wlewamy do warzyw polowe $mietany. Calosé

zagotowujemy. Doprawiamy do smaku sola, pieprzem i gatka
muszkatotows.

. Dodajemy do warzyw pokrojong gorgonzole i rozpuszczamy

ja w masie.

. Na kazdym placku uktadamy 3-4 tyzki masy, odsaczajac ptyn

i jeden plaster gotowanej szynki (jezeli jest duzy to
przekrojony na potowe)

. Zwijamy nalesniki. Uktadamy nalesniki w naczyniu do

zapiekania wysmarowanego mastem. Jezeli zostalo w rondlu
$§mietany to polewamy nig nalesniki.

Reszte $mietany zagotowujemy na patelni, doprawiamy solg i
pieprzem i polewamy nia nalesniki. Posypujemy je tez
startym parmezanem i wkladamy do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni na termoobiegu na 15 minut (az zmienig kolor
na ztoto-brazowy).
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