Klasyczne nalesniki za
szklanke mleka - tradycyjny
przepis

Metoda mierzenia sktadnikéw ,na szklanki” siega czasow, gdy
wagli kuchenne byty Lluksusem. W polskiej tradycji kulinarnej
szklanka stata sie uniwersalng miarg, przekazywang z pokolenia
na pokolenie. Dawniej gospodynie uzywaty szklanek o pojemnos$ci
okoto 250 ml, co stanowito podstawe proporcji w wielu
przepisach. Ta metoda przetrwata prébe czasu dzieki swojej
prostocie i skutecznos$ci, szczeg6lnie w przypadku nales$nikow,
gdzie precyzyjne proporcje decydujg o idealnej konsystencji
ciasta.

Proporcje idealne dla nalesnikdéw opierajg sie na szklance
mleka jako bazie. Na jedng szklanke mleka (250 ml) przypada:

= 1 szklanka mgki pszennej

=2 jajka

= Szczypta soli

1 tyzka oleju roslinnego

= Opcjonalnie: 1 *yzka cukru (do nale$nikéw na stodko)

Ta proporcja 1:1 mleka do mgki zapewnia idealne ciasto — ani
zbyt geste, ani zbyt rzadkie. Jajka nadajg elastycznosé¢, a
olej zapobiega przywieraniu do patelni.

Technika przygotowania 1 smazenia

Wyrabianie ciasta bez grudek wymaga odpowiedniej techniki.
Najskuteczniejsza metoda polega na:

1. Wymieszaniu jajek z mlekiem i solg w gtebokiej misce

2. Stopniowym dodawaniu przesianej mgki, ciaggle mieszajac

3. Energicznym ubijaniu trzepaczka, az ciasto bedzie
gtadkie
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4. Dodaniu oleju na koAcu i ponownym wymieszaniu
5. Odstawieniu ciasta na 15-20 minut dla lepsze]j
konsystencji

Wskazéwka eksperta: Jesli mimo staran pojawity sie grudki,
przelej ciasto przez sito lub zmiksuj blenderem przez kilka
sekund.

Smazenie idealnych nalesnikéw wymaga odpowiedniej temperatury
patelni i techniki. Patelnia powinna by¢ dobrze rozgrzana, ale
nie przegrzana. Najczestsze btedy to:

= Zbyt zimna patelnia - naled$niki wychodzg blade i
gumowate

» Zbyt gorgca patelnia — nales$niki przypalajag sie, zanim
zdgzg sie upiec

» Zbyt gruba warstwa ciasta — nalesniki wychodzg zbyt
grube i niedopieczone w Srodku

- Nieodpowiednie przewracanie — nales$niki rozrywajg sie

Aby unikng¢ tych probleméw, nalezy rozgrza¢ patelnie do
Sredniej temperatury, wla¢ cienkg warstwe ciasta i
rozprowadzi¢ jg ruchem okreznym. Gdy brzegi nales$nika zaczna
odstawa¢ od patelni, a wierzch przestanie by¢ ptynny, mozna go
delikatnie przewrdéci¢ *opatka lub podrzucajac.

W naszej ofercie Multi Cook znajdziesz réwniez gotowe
nalesniki, ktdére wystarczy podgrzaé¢, oszczedzajgc czas bez
kompromiséw w kwestii jakos$ci. Nasze poétprodukty
przygotowujemy wedtug tradycyjnych receptur, dbajgc o idealne
proporcje i konsystencje.

Kreatywne wariacje nalesnikow na
bazie szklanki mleka
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Nalesniki wytrawne 2z wyrazistymi
dodatkami

Podstawowe ciasto nalesnikowe ze szklanki mleka stanowi
doskonatg baze dla wytrawnych kompozycji. Klasyczne potaczenie
szpinaku z serem feta zyskuje nowy wymiar dzieki dodatkowi
prazonych orzechéw wtoskich i suszonej zurawiny. Profesjonalni
szefowie kuchni polecajg eksperymentowanie z nadzieniami
miesnymi — pulled pork z karmelizowang cebulg czy konfitowang
kaczka z sosem zurawinowym.

Warto wyprébowaé¢ réwniez sSrdédziemnomorskie 1inspiracje z
grillowanymi warzywami, oliwkami 1 serem halloumi. Dla
mitosnikdéw kuchni azjatyckiej idealnym rozwigzaniem beda
nalesniki z nadzieniem z kurczaka w sosie teriyaki, Swiezg
kolendrg i prazonymi sezamem. Nowatorskim podejs$ciem jest
wykorzystanie ciasta nalesnikowego jako alternatywy dla
tradycyjnych tortilli w daniach typu wrap.

Sekret idealnych nalesnikéw wytrawnych tkwi w balansie smakow
— stone nadzienie warto przetamac¢ nutg stodyczy 1lub
kwasowosci, dodajgc karmelizowane warzywa lub marynowane
dodatki.

Stodkie metamorfozy i alternatywne wersje

Nalesniki na stodko ze szklanki mleka to nie tylko klasyczne
potgczenie z dzemem czy serem. Nowoczesne trendy kulinarne
proponujg bardziej wyrafinowane kompozycje — krem mascarpone z
karmelizowanymi gruszkami i kruszonka orzechowa czy mus z
biatej czekolady z malinami i listkami miety. Popularnos$cia
cieszg sie rowniez nalesniki z kremem pistacjowym, sSwiezymi
figami i1 miodem truflowym.

Dla o0s6b z nietolerancjg glutenu, proporcja szklanki mleka
pozostaje niezmieniona, zmienia sie jedynie rodzaj magki.
Mieszanki mgki ryzowej, kukurydzianej 1 ziemniaczanej daja



elastyczne ciasto o delikatnej strukturze. Weganskie
alternatywy bazujg na mleku roslinnym — owsianym, migdatowym
czy kokosowym, zachowujgc proporcje jednej szklanki ptynu na
przepis.

Szefowie kuchni z restauracji premium eksperymentujag z
nalesnikami fusion, %*aczgc tradycyjne polskie ciasto ze
smakami z catego Swiata. Przyktadem sg nalesniki z kremem
yuzu, Swiezg mietg i prazonym sezamem czy wersje z tahini,
miodem 1 pistacjami inspirowane kuchnig bliskowschodnig. Coraz
wiekszg popularnoscig cieszg sie rowniez nales$niki z dodatkiem
matchy, kawy czy aktywnego wegla, ktdore nie tylko zaskakuja
smakiem, ale rowniez prezentujg sie efektownie na talerzu.



