
Domowe  naleśniki  z  serem
wiejskim  do  mrożenia  –
przepis 2025
Naleśniki  przeznaczone  do  zamrożenia  wymagają  nieco  innego
podejścia niż te przygotowywane do natychmiastowego spożycia.
Kluczem do sukcesu jest odpowiednia konsystencja ciasta, które
powinno być nieco gęstsze niż standardowe. Dodanie dodatkowego
jajka do ciasta zwiększa jego elastyczność i odporność na
proces  mrożenia-rozmrażania.  Warto  również  zastosować  mąkę
pszenną typu 650, która zawiera więcej glutenu, co zapobiega
kruszeniu się naleśników po rozmrożeniu.

Istotnym  elementem  jest  również  temperatura  składników  –
wszystkie powinny być w temperaturze pokojowej, co zapewnia
lepsze połączenie składników i bardziej jednolitą strukturę
ciasta.  Dobrą  praktyką  jest  również  odstawienie  gotowego
ciasta na około 30 minut przed smażeniem, co pozwala glutenowi
odpowiednio się rozwinąć.

Aby naleśniki zachowały swoją strukturę po rozmrożeniu, warto
dodać  do  ciasta  łyżkę  oleju  rzepakowego.  Tłuszcz  tworzy
barierę  ochronną,  która  zapobiega  nadmiernemu  wysychaniu
podczas przechowywania w zamrażarce.

Praktyczne korzyści z przygotowania
naleśników na zapas
Przygotowanie większej partii naleśników z serem wiejskim do
zamrożenia to doskonała strategia dla osób ceniących sobie
efektywne  zarządzanie  czasem  w  kuchni.  Jednorazowy  wysiłek
przekłada się na wiele szybkich posiłków w przyszłości, co
jest nieocenione w zabiegane dni. Naleśniki z serem wiejskim
szczególnie dobrze znoszą proces mrożenia, ponieważ twaróg ma
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niską  zawartość  wody,  co  minimalizuje  ryzyko  powstawania
kryształków lodu niszczących strukturę nadzienia.

Mrożenie naleśników to również sposób na redukcję marnowania
żywności. Zamiast wyrzucać nadmiar przygotowanych naleśników,
można je zabezpieczyć i przechować na później. Warto pamiętać
o  odpowiednim  pakowaniu  –  każdy  naleśnik  powinien  być
oddzielony  papierem  do  pieczenia  lub  folią  spożywczą,  co
zapobiega ich sklejaniu się i ułatwia późniejsze porcjowanie.

W  Multi  Cook  wiemy,  jak  ważna  jest  możliwość  szybkiego
przygotowania smacznego posiłku bez kompromisów jakościowych.
Nasze produkty, w tym naleśniki, tworzymy z myślą o zachowaniu
wszystkich walorów smakowych nawet po długim przechowywaniu w
zamrażarce.

Szczegółowy  przepis  i  proces
przygotowania  naleśników  z  serem
wiejskim do zamrożenia

Idealne  ciasto  naleśnikowe  odporne  na
mrożenie
Podstawą  udanych  naleśników  do  zamrożenia  jest  odpowiednio
przygotowane  ciasto  o  zwiększonej  odporności  na  procesy
mrożenia i rozmrażania:

Składniki na ciasto (około 12-15 naleśników):

250 g mąki pszennej typu 650
2 jajka (w temperaturze pokojowej)
500 ml mleka (3,2% tłuszczu)
150 ml wody gazowanej
30 g masła (rozpuszczonego i ostudzonego)
2 łyżki oleju rzepakowego
Szczypta soli



1 łyżeczka cukru waniliowego

Sekret  udanego  ciasta  do  mrożenia  tkwi  w  dodaniu
rozpuszczonego masła i oleju, które zapobiegają kruszeniu się
naleśników po rozmrożeniu. Woda gazowana nadaje lekkości i
sprawia,  że  naleśniki  pozostają  elastyczne  nawet  po
zamrożeniu.

Wskazówka  eksperta:  Ciasto  powinno  odpoczywać  minimum  30
minut w lodówce przed smażeniem. Dzięki temu skrobia w mące
napęcznieje, a naleśniki będą bardziej elastyczne i odporne
na uszkodzenia podczas mrożenia.

Przygotowanie  nadzienia  i  technika
mrożenia
Nadzienie z sera wiejskiego:

500 g sera wiejskiego (dobrze odciśniętego)
2 żółtka
3 łyżki cukru pudru
1 łyżka cukru waniliowego
50  g  rodzynek  (opcjonalnie,  namoczonych  w  ciepłej
wodzie)
Skórka otarta z 1 cytryny
1 łyżka mąki ziemniaczanej

Technika smażenia i mrożenia:

Smaż naleśniki na średnio rozgrzanej patelni teflonowej,1.
używając minimalnej ilości tłuszczu.
Naleśniki  przeznaczone  do  mrożenia  powinny  być  nieco2.
grubsze niż standardowe (wlewaj około 3 łyżki ciasta na
patelnię).
Smaż je krócej niż zwykle – powinny być bardziej blade,3.
gdyż będą jeszcze podgrzewane po rozmrożeniu.
Po  usmażeniu  ułóż  naleśniki  na  czystej  ściereczce  i4.
pozostaw do całkowitego ostygnięcia.



Nakładaj nadzienie (około 2 łyżki na naleśnik) i składaj5.
w trójkąty lub rulony.
Prawidłowe  pakowanie:  Każdy  naleśnik  zawiń  osobno  w6.
folię  spożywczą,  a  następnie  umieść  w  szczelnym
pojemniku lub woreczku strunowym z usuniętym powietrzem.
Zamrażaj w temperaturze -18°C lub niższej.7.

Rozmrażanie i odgrzewanie:

Najlepsze metody odgrzewania zamrożonych naleśników:

W  piekarniku:  rozmrażaj  30  minut  w  temperaturze
pokojowej, następnie piecz 12-15 minut w 180°C
Na patelni: rozmrażaj w lodówce przez 2-3 godziny, potem
podsmażaj na małym ogniu pod przykryciem
W mikrofalówce: użyj funkcji rozmrażania, a następnie
podgrzewaj przez 1-2 minuty przy 600W

Serwowanie po rozmrożeniu: Naleśniki najlepiej smakują podane
z dodatkiem kwaśnej śmietany, świeżych owoców sezonowych lub
domowego sosu owocowego. Możesz też posypać je cukrem pudrem z
dodatkiem cynamonu lub polać miodem lipowym.


