Domowe nalesnikli z serem
wiejskim do mrozenia -
przepis 2025

Naled$niki przeznaczone do zamrozenia wymagajg nieco innego
podejscia niz te przygotowywane do natychmiastowego spozycia.
Kluczem do sukcesu jest odpowiednia konsystencja ciasta, ktére
powinno by¢ nieco gestsze niz standardowe. Dodanie dodatkowego
jajka do ciasta zwieksza jego elastycznos$¢ i odpornos$¢ na
proces mrozenia-rozmrazania. Warto rdéwniez zastosowa¢ make
pszenng typu 650, ktdéra zawiera wiecej glutenu, co zapobiega
kruszeniu sie nalesnikdéw po rozmrozeniu.

Istotnym elementem jest réwniez temperatura sktadnikdw -—
wszystkie powinny by¢ w temperaturze pokojowej, co zapewnia
lepsze potaczenie sktadnikéw i bardziej jednolita strukture
ciasta. Dobra praktykg jest rdéwniez odstawienie gotowego
ciasta na okoto 30 minut przed smazeniem, co pozwala glutenowil
odpowiednio sie rozwingd.

Aby nale$Sniki zachowaty swojg strukture po rozmrozeniu, warto
doda¢ do ciasta tyzke oleju rzepakowego. Ttuszcz tworzy
bariere ochronng, ktdra zapobiega nadmiernemu wysychaniu
podczas przechowywania w zamrazarce.

Praktyczne korzysci z przygotowania
nalesnikow na zapas

Przygotowanie wiekszej partii nalesnikdéw z serem wiejskim do
zamrozenia to doskonata strategia dla oséb cenigcych sobie
efektywne zarzadzanie czasem w kuchni. Jednorazowy wysitek
przektada sie na wiele szybkich positkéw w przysztosci, co
jest nieocenione w zabiegane dni. Nale$niki z serem wiejskim
szczegbdlnie dobrze znoszg proces mrozenia, poniewaz twardg ma
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niskg zawartos¢ wody, co minimalizuje ryzyko powstawania
krysztatkéw lodu niszczacych strukture nadzienia.

Mrozenie nalesnikéw to réwniez sposdéb na redukcje marnowania
zywnosci. Zamiast wyrzuca¢ nadmiar przygotowanych nales$nikoéw,
mozna je zabezpieczy¢ i przechowa¢ na pdézniej. Warto pamietacd
0 odpowiednim pakowaniu — kazdy nalesnik powinien by¢
oddzielony papierem do pieczenia lub folig spozywczg, co
zapobiega ich sklejaniu sie i utatwia pdzZniejsze porcjowanie.

W Multi Cook wiemy, jak wazna jest mozliwos¢ szybkiego
przygotowania smacznego positku bez kompromiséw jakosSciowych.
Nasze produkty, w tym nales$niki, tworzymy z myslg o zachowaniu
wszystkich walordéw smakowych nawet po dtugim przechowywaniu w
zamrazarce.

Szczegdétowy przepis 1 proces
przygotowania nalesnikow z serem
wiejskim do zamrozenia

Idealne ciasto nalesnikowe odporne na
mrozenie

Podstawg udanych nales$nikdéw do zamrozenia jest odpowiednio
przygotowane ciasto o zwiekszonej odporno$ci na procesy
mrozenia 1 rozmrazania:

Sktadniki na ciasto (okoto 12-15 nalesnikow):

= 250 g magki pszennej typu 650

=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 500 ml mleka (3,2% ttuszczu)

= 150 ml wody gazowanej

= 30 g masta (rozpuszczonego i ostudzonego)
=2 tyzki oleju rzepakowego

= Szczypta soli



= 1 tyzeczka cukru waniliowego

Sekret udanego ciasta do mrozenia tkwi w dodaniu
rozpuszczonego masta i oleju, ktdore zapobiegajg kruszeniu sie
nalesnikéw po rozmrozeniu. Woda gazowana nadaje lekko$ci i
sprawia, ze naleé$niki pozostajg elastyczne nawet po
zamrozeniu.

Wskazowka eksperta: Ciasto powinno odpoczywac¢ minimum 30
minut w loddéwce przed smazeniem. Dzieki temu skrobia w mace
napecznieje, a nale$niki bedg bardziej elastyczne 1 odporne
na uszkodzenia podczas mrozenia.

Przygotowanie nadzienia 1 technika
mrozenia

Nadzienie z sera wiejskiego:

= 500 g sera wiejskiego (dobrze odcisnietego)

= 2 706ttka

= 3 1yzki cukru pudru

=1 *yzka cukru waniliowego

=50 g rodzynek (opcjonalnie, namoczonych w cieptej
wodzie)

» Skérka otarta z 1 cytryny

=1 tyzka magki ziemniaczanej

Technika smazenia i mrozenia:

1. Smaz nalesniki na Srednio rozgrzanej patelni teflonowej,
uzywajac minimalnej ilo$ci ttuszczu.

2. Nalesniki przeznaczone do mrozenia powinny by¢ nieco
grubsze niz standardowe (wlewaj okoto 3 *yzki ciasta na
patelnie).

3. Smaz je krécej niz zwykle — powinny by¢ bardziej blade,
gdyz bedg jeszcze podgrzewane po rozmrozeniu.

4. Po usmazeniu u*6z nalesniki na czystej Sciereczce i
pozostaw do catkowitego ostygniecia.



5. Naktadaj nadzienie (oko*o 2 *yzki na nales$nik) i sktadaj
w trojkaty lub rulony.

6. Prawidtowe pakowanie: Kazdy nales$nik zawin osobno w
folie spozywcza, a nastepnie umies¢ w szczelnym
pojemniku lub woreczku strunowym z usunietym powietrzem.

7. Zamrazaj w temperaturze -18°C lub nizszej.

Rozmrazanie i odgrzewanie:
Najlepsze metody odgrzewania zamrozonych nalesnikow:

W piekarniku: rozmrazaj 30 minut w temperaturze
pokojowej, nastepnie piecz 12-15 minut w 180°C

= Na patelni: rozmrazaj w lodéwce przez 2-3 godziny, potem
podsmazaj na matym ogniu pod przykryciem

W mikrofaldéwce: uzyj funkcji rozmrazania, a nastepnie
podgrzewaj przez 1-2 minuty przy 600W

Serwowanie po rozmrozeniu: Nalesniki najlepiej smakujg podane
z dodatkiem kwas$nej smietany, Swiezych owocéw sezonowych lub
domowego sosu owocowego. Mozesz tez posypacC je cukrem pudrem z
dodatkiem cynamonu lub pola¢ miodem lipowym.



