
Naleśniki z pieczonym mlekiem
–  tradycyjny  przysmak
polskiej kuchni
Naleśniki stanowią jeden z fundamentalnych elementów polskiej
tradycji  kulinarnej,  sięgający  swoimi  korzeniami  głęboko  w
historię  naszego  kraju.  Pierwsze  wzmianki  o  potrawach
przypominających dzisiejsze naleśniki pojawiły się w Polsce
już w XV wieku, choć ich ówczesna forma znacząco różniła się
od współczesnej. Początkowo przygotowywane były na bazie mąki
gryczanej,  co  nadawało  im  charakterystyczny,  rustykalny
charakter. Dopiero w XVIII wieku, wraz z rozpowszechnieniem
się mąki pszennej, naleśniki zaczęły przybierać formę, którą
znamy obecnie.

W  XIX  wieku  naleśniki  zyskały  status  potrawy  powszechnej
zarówno wśród szlachty, jak i mieszczaństwa, by w XX wieku
stać się jednym z najbardziej rozpoznawalnych dań polskiej
kuchni  domowej.  Współczesne  badania  kulinarne  wskazują,  że
naleśniki  przeszły  fascynującą  transformację  z  potrawy
postnej,  spożywanej  głównie  w  okresach  wyrzeczeń,  do
wszechstronnego dania, które może być zarówno wytrawne, jak i
słodkie.

„Naleśniki to jedno z najbardziej elastycznych dań polskiej
kuchni, które potrafi dostosować się do zmieniających się
trendów  kulinarnych,  zachowując  jednocześnie  swoją
autentyczność” – dr Małgorzata Kowalska, etnograf kulinarny,
2024.

Pieczone mleko i regionalne odmiany
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naleśników
Fenomen pieczonego mleka jako składnika deserów to stosunkowo
nowa  tendencja  w  polskiej  gastronomii,  która  zyskała
popularność  w  ostatnich  dwóch  dekadach.  Pieczone  mleko,
charakteryzujące  się  karmelowym  aromatem  i  kremową
konsystencją,  powstaje  w  wyniku  długotrwałego  podgrzewania
mleka  w  kontrolowanych  warunkach.  Ten  proces  nadaje  mu
wyjątkowy smak, który doskonale komponuje się z delikatnością
naleśników.

W  Polsce  można  wyróżnić  kilka  regionalnych  wariantów
naleśników  z  pieczonym  mlekiem:

Wariant wielkopolski – gdzie naleśniki są nieco grubsze,
a pieczone mleko łączone jest z dodatkiem miodu lipowego
i orzechów laskowych
Odmiana  podlaska  –  charakteryzująca  się  dodatkiem
leśnych jagód, które kontrastują z słodyczą pieczonego
mleka
Wersja małopolska – gdzie do pieczonego mleka dodaje się
cynamon i suszone śliwki

W  2025  roku  naleśniki  z  pieczonym  mlekiem  zyskały  status
kulinarnego dziedzictwa w ramach projektu „Smaki Regionów”, co
podkreśla  ich  znaczenie  w  polskiej  tradycji  kulinarnej.
Współczesne interpretacje tego deseru często łączą tradycyjne
metody  przygotowania  z  nowoczesnymi  technikami  kulinarnymi,
tworząc fascynujące fuzje smaków.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
wysokiej jakości naleśników, które stanowią doskonałą bazę do
przygotowania  tego  wyjątkowego  deseru.  Wykorzystujemy
wyłącznie  naturalne  składniki,  dbając  o  zachowanie
autentycznego  smaku  i  tekstury,  charakterystycznych  dla
tradycyjnych polskich naleśników.



Przepis  i  techniki  przygotowania
idealnych  naleśników  z  pieczonym
mlekiem

Składniki  i  przygotowanie  ciasta
naleśnikowego
Podstawą udanych naleśników z pieczonym mlekiem jest idealne
ciasto. Do jego przygotowania potrzebujesz:

250 g mąki pszennej (typ 450 lub 550)
2 jajka (w temperaturze pokojowej)
500 ml mleka
30 g masła (roztopionego)
Szczypta soli
1 łyżka cukru
Opcjonalnie: 1 łyżeczka ekstraktu waniliowego

Kluczowy  sekret  udanego  ciasta  tkwi  w  jego  odpowiednim
napowietrzeniu  i  odstawieniu.  Najpierw  wymieszaj  suche
składniki, następnie dodaj jajka i stopniowo wlewaj mleko,
energicznie mieszając trzepaczką, aby uniknąć grudek. Na końcu
dodaj roztopione, ale przestudzone masło. Ciasto powinno mieć
konsystencję  śmietany  –  wystarczająco  płynne,  by  łatwo
rozprowadzało się na patelni, ale na tyle gęste, by tworzyło
stabilną warstwę.

Gotowe ciasto odstaw na minimum 30 minut (optymalnie na 1-2
godziny) do lodówki. Ten czas pozwoli skrobi napęcznieć i
ustabilizować strukturę ciasta.

Pieczone mleko i techniki smażenia
Pieczone  mleko,  będące  esencją  tego  deseru,  wymaga
precyzyjnego  przygotowania:

1  litr  pełnotłustego  mleka  wlej  do  żaroodpornego1.



naczynia
Dodaj 100 g cukru i 1 laskę wanilii (lub 2 łyżeczki2.
ekstraktu)
Piecz w piekarniku nagrzanym do 150°C przez 2-3 godziny,3.
aż mleko nabierze karmelowego koloru i zgęstnieje
Odstaw do ostygnięcia i delikatnie zmiksuj na gładką4.
masę

Profesjonalna wskazówka: Podczas pieczenia mleka warto co 30
minut  delikatnie  mieszać  powierzchnię,  aby  zapewnić
równomierne karmelizowanie. Zbyt wysoka temperatura spowoduje
przypalenie zamiast karmelizacji.

Do  smażenia  naleśników  użyj  patelni  z  nieprzywierającą
powłoką. Technika idealnego naleśnika polega na:

Rozgrzaniu  patelni  do  odpowiedniej  temperatury  (test:1.
kropla wody powinna „tańczyć” na powierzchni)
Posmarowaniu  cienkiej  warstwy  tłuszczu  (najlepiej  za2.
pomocą papieru kuchennego nasączonego olejem)
Wlaniu  odpowiedniej  ilości  ciasta  i  szybkim3.
rozprowadzeniu go ruchem okrężnym
Smażeniu do momentu, gdy brzegi zaczną się podnosić i4.
złocić (około 1-2 minuty)
Delikatnym  przewróceniu  i  krótkim  smażeniu  z  drugiej5.
strony

Naleśniki z pieczonym mlekiem można podawać na kilka sposobów:

Klasycznie: złożone w trójkąty z pieczonym mlekiem w
środku
Zawijane w rulony z warstwą pieczonego mleka
W formie tortu: przekładane warstwami pieczonego mleka i
udekorowane świeżymi owocami

Nowoczesne interpretacje tego deseru obejmują dodatki takie
jak  prażone  orzechy,  domowe  konfitury  owocowe  czy  nawet
elementy molekularne – jak sferyfikowane owoce czy chrupiące



elementy z białej czekolady.


