
Naleśniki z mlekiem kokosowym
–  egzotyczna  alternatywa  na
2025
Naleśniki z mlekiem kokosowym to wyjątkowa propozycja dla osób
poszukujących nowych doznań kulinarnych oraz alternatywy dla
tradycyjnych  przepisów.  Ich  popularność  w  Polsce
systematycznie rośnie, a prognozy na rok 2025 wskazują na
dalszy  wzrost  zainteresowania  tym  egzotycznym  wariantem
klasycznego dania.

Egzotyczny  profil  smakowy  i
korzyści zdrowotne
Mleko kokosowe nadaje naleśnikom subtelną słodycz i kremową
konsystencję,  której  nie  można  uzyskać  stosując  tradycyjne
mleko  krowie.  Aromat  kokosa  harmonijnie  łączy  się  z
różnorodnymi  dodatkami,  zarówno  słodkimi  jak  i  wytrawnymi,
tworząc  fascynujące  połączenia  smakowe.  Szczególnie  dobrze
komponuje się z:

Owocami tropikalnymi (mango, ananas, marakuja)
Przyprawami orientalnymi (kardamon, cynamon, wanilia)
Sosami na bazie owoców cytrusowych

Z  perspektywy  zdrowotnej,  mleko  kokosowe  dostarcza  cennych
kwasów  tłuszczowych  MCT,  które  organizm  efektywnie
przekształca w energię. Zawiera również witaminy E, C oraz
minerały  takie  jak  potas  i  magnez.  Badania  z  2024  roku
potwierdzają,  że  umiarkowane  spożycie  tłuszczów  kokosowych
może wspierać prawidłową pracę układu odpornościowego.
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Uniwersalność i dostępność dla osób
z ograniczeniami dietetycznymi
Naleśniki z mlekiem kokosowym stanowią doskonałą alternatywę
dla osób z nietolerancją laktozy, których według najnowszych
danych  w  Polsce  jest  już  ponad  30%.  Eliminacja  nabiału  z
przepisu nie wpływa negatywnie na strukturę ciasta, a wręcz
przeciwnie – nadaje mu wyjątkową lekkość i elastyczność.

Wersja  wegańska  naleśników  z  mlekiem  kokosowym  zyskuje  na
popularności  dzięki  swojej  prostocie  wykonania.  Wystarczy
zastąpić jajka zamiennikami roślinnymi, takimi jak:

Siemię lniane (1 łyżka zmielonego siemienia + 3 łyżki wody =
zamiennik 1 jajka)
Aquafaba (3 łyżki = zamiennik 1 jajka)
Skrobia kukurydziana z wodą (2 łyżki skrobi + 3 łyżki wody =
zamiennik 1 jajka)

W Multi Cook doceniamy rosnące zainteresowanie naleśnikami w
wersji bezmlecznej, dlatego nasze półprodukty tworzymy z myślą
o  różnorodnych  preferencjach  kulinarnych.  Stawiamy  na
najwyższej  jakości  składniki,  które  pozwalają  cieszyć  się
wyjątkowym smakiem bez kompromisów.

Przepis  i  warianty  naleśników  z
mlekiem kokosowym

Podstawowe  składniki  i  proces
przygotowania
Naleśniki  z  mlekiem  kokosowym  wyróżniają  się  delikatnym,
egzotycznym  aromatem  i  aksamitną  konsystencją.  Do
przygotowania  ciasta  potrzebujesz:

250 ml mleka kokosowego (pełnotłustego)
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150 g mąki pszennej
2 jajka
Szczypta soli
1 łyżka cukru (do wersji słodkiej)
2 łyżki rozpuszczonego masła

Proces  przygotowania  ciasta  rozpoczyna  się  od  dokładnego
wymieszania  suchych  składników.  Następnie  dodaj  roztrzepane
jajka  i  stopniowo  wlewaj  mleko  kokosowe,  energicznie
mieszając, aby uniknąć grudek. Dodanie rozpuszczonego masła na
końcu  nada  ciastu  elastyczność.  Gotowe  ciasto  powinno
odpoczywać minimum 30 minut – to kluczowy krok dla uzyskania
idealnej konsystencji.

Podczas smażenia utrzymuj patelnię na średnim ogniu. Najlepsze
rezultaty  osiągniesz  używając  patelni  z  powłoką
nieprzywierającą, lekko natłuszczoną olejem kokosowym. Wylej
cienką warstwę ciasta i obracaj naleśnik, gdy brzegi zaczną
się złocić, a powierzchnia przestanie być płynna.

Warianty i sposoby podania
Naleśniki z mlekiem kokosowym doskonale sprawdzają się zarówno
w wersji słodkiej, jak i wytrawnej:

Wersje słodkie:

Z mango i marakują – tropikalne połączenie podkreślające
kokosowy aromat
Z ciemną czekoladą i prażonymi wiórkami kokosowymi
Z bananami karmelizowanymi z brązowym cukrem i cynamonem

Wersje wytrawne:

Z pastą curry, kurczakiem i świeżą kolendrą
Z warzywami stir-fry i sosem sojowym
Z  awokado,  limonką  i  chili  –  inspirowane  kuchnią
meksykańską

Dla  efektownej  prezentacji  złóż  naleśniki  w  trójkąty  lub



rurki. Możesz też ułożyć je warstwowo, przekładając kremem
kokosowym.  Dekoracja  z  listków  mięty,  świeżych  owoców  lub
prażonych orzechów nadaje daniu profesjonalny wygląd.

Sekret  idealnych  naleśników  z  mlekiem  kokosowym  tkwi  w
proporcjach – zbyt gęste ciasto nie rozleje się prawidłowo, a
zbyt rzadkie będzie trudne do obracania. Konsystencja powinna
przypominać śmietanę.

Naleśniki  z  mlekiem  kokosowym  najlepiej  smakują  świeżo
przygotowane, jednak można je przechowywać w lodówce do 2 dni,
przekładając pergaminem, by się nie sklejały.


