Nalesniki z pieczonym mlekiem
— tradycyjny przysmak
polskiej kuchni

Nales$niki stanowig jeden z fundamentalnych elementéw polskiej
tradycji kulinarnej, siegajgcy swoimi korzeniami gteboko w
historie naszego kraju. Pierwsze wzmianki o potrawach
przypominajgcych dzisiejsze nalesniki pojawity sie w Polsce
juz w XV wieku, cho¢ ich o6wczesna forma znaczgco roéznita sie
od wspétczesnej. Poczatkowo przygotowywane byty na bazie maki
gryczanej, co nadawato im charakterystyczny, rustykalny
charakter. Dopiero w XVIII wieku, wraz z rozpowszechnieniem
sie mgki pszennej, naledSniki zaczety przybiera¢ forme, ktérag
znamy obecnie.

W XIX wieku nalesniki zyskaty status potrawy powszechnej
zaréwno wsrdéd szlachty, jak i mieszczanstwa, by w XX wieku
sta¢ sie jednym z najbardziej rozpoznawalnych dan polskiej
kuchni domowej. Wsp6itczesne badania kulinarne wskazuja, ze
nalesniki przeszty fascynujgcg transformacje z potrawy
postnej, spozywanej gtdéwnie w okresach wyrzeczen, do
wszechstronnego dania, ktére moze by¢ zaréwno wytrawne, jak 1
stodkie.

,Nalesniki to jedno z najbardziej elastycznych dan polskiej
kuchni, ktdore potrafi dostosowac¢ sie do zmieniajgcych sie
trendéw kulinarnych, zachowujgc jednoczesnie swojg
autentycznosc¢” — dr Matgorzata Kowalska, etnograf kulinarny,
2024.

Pieczone mleko 1 regionalne odmiany
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nalesnikow

Fenomen pieczonego mleka jako sktadnika deseréw to stosunkowo
nowa tendencja w polskiej gastronomii, ktdéra zyskata
popularno$¢ w ostatnich dwéch dekadach. Pieczone mleko,
charakteryzujace sie karmelowym aromatem i kremowa
konsystencja, powstaje w wyniku dtugotrwatego podgrzewania
mleka w kontrolowanych warunkach. Ten proces nadaje mu
wyjagtkowy smak, ktéry doskonale komponuje sie z delikatnosScig
nalesnikéw.

W Polsce mozna wyré6zni¢ kilka regionalnych wariantodw
nalesnikow z pieczonym mlekiem:

- Wariant wielkopolski — gdzie nales$niki sg nieco grubsze,
a pieczone mleko t*gczone jest z dodatkiem miodu lipowego
i orzechéw laskowych

= 0dmiana podlaska - charakteryzujgca sie dodatkiem
lesnych jagdéd, ktére kontrastujg z stodyczg pieczonego
mleka

- Wersja matopolska — gdzie do pieczonego mleka dodaje sie
cynamon i suszone Ssliwki

W 2025 roku nales$niki z pieczonym mlekiem zyskaty status
kulinarnego dziedzictwa w ramach projektu ,Smaki Regionéw”, co
podkresla ich znaczenie w polskiej tradycji kulinarnej.
Wspétczesne interpretacje tego deseru czesto taczg tradycyjne
metody przygotowania z nowoczesnymi technikami kulinarnymi,
tworzac fascynujgce fuzje smakow.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci nales$nikéw, ktdre stanowig doskonata baze do
przygotowania tego wyjatkowego deseru. Wykorzystujemy
wytgcznie naturalne sktadniki, dbajgc o zachowanie
autentycznego smaku i tekstury, charakterystycznych dla
tradycyjnych polskich nales$nikdw.



Przepis 1 techniki przygotowania
idealnych nalesnikow z pileczonym
mlekiem

Sktadniki 1 przygotowanlie <cilasta
nalesnikowego

Podstawa udanych nales$nikéw z pieczonym mlekiem jest idealne
ciasto. Do jego przygotowania potrzebujesz:

= 250 g magki pszennej (typ 450 lub 550)

=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 500 ml mleka

= 30 g masta (roztopionego)

= Szczypta soli

=1 tyzka cukru

= Opcjonalnie: 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Kluczowy sekret udanego ciasta tkwi w jego odpowiednim
napowietrzeniu 1 odstawieniu. Najpierw wymieszaj suche
sktadniki, nastepnie dodaj jajka 1 stopniowo wlewaj mleko,
energicznie mieszajac trzepaczka, aby unikngé¢ grudek. Na koncu
dodaj roztopione, ale przestudzone masto. Ciasto powinno mie¢
konsystencje $mietany - wystarczajgco ptynne, by tatwo
rozprowadzato sie na patelni, ale na tyle geste, by tworzyto
stabilng warstwe.

Gotowe ciasto odstaw na minimum 30 minut (optymalnie na 1-2
godziny) do lodowki. Ten czas pozwoli skrobi napeczniec¢ i
ustabilizowa¢ strukture ciasta.

Pieczone mleko 1 techniki smazenia

Pieczone mleko, bedgce esencjg tego deseru, wymaga
precyzyjnego przygotowania:

1.1 litr peinottustego mleka wlej do zaroodpornego



naczynia

2. Dodaj 100 g cukru i 1 laske wanilii (lub 2 *yzeczki
ekstraktu)

3. Piecz w piekarniku nagrzanym do 150°C przez 2-3 godziny,
az mleko nabierze karmelowego koloru i zgestnieje

4. Odstaw do ostygniecia i delikatnie zmiksuj na gtadka
mase

Profesjonalna wskazdéwka: Podczas pieczenia mleka warto co 30
minut delikatnie mieszac powierzchnie, aby zapewnic
réwnomierne karmelizowanie. Zbyt wysoka temperatura spowoduje
przypalenie zamiast karmelizacji.

Do smazenia nalesnikéw uzyj patelni z nieprzywierajgca
powtokg. Technika idealnego nalesnika polega na:

1. Rozgrzaniu patelni do odpowiedniej temperatury (test:
kropla wody powinna ,tanczyc¢” na powierzchni)

2. Posmarowaniu cienkiej warstwy ttuszczu (najlepiej za
pomocg papieru kuchennego nasgczonego olejem)

3. Wlaniu odpowiedniej ilosci ciasta i szybkim
rozprowadzeniu go ruchem okreznym

4. Smazeniu do momentu, gdy brzegi zaczng sie podnosic¢ i
ztoci¢ (oko*o 1-2 minuty)

5. Delikatnym przewrdceniu i krotkim smazeniu z drugiej
strony

Nale$niki z pieczonym mlekiem mozna podawac¢ na kilka sposobow:

 Klasycznie: ztozone w trdéjkaty z pieczonym mlekiem w
Srodku

= Zawijane w rulony z warstwg pieczonego mleka

W formie tortu: przektadane warstwami pieczonego mleka i
udekorowane Swiezymi owocami

Nowoczesne interpretacje tego deseru obejmujg dodatki takie
jak prazone orzechy, domowe konfitury owocowe czy nawet
elementy molekularne — jak sferyfikowane owoce czy chrupigce



elementy z biatej czekolady.



