Najlepsze nalesniki z serem
wiejskim — przepis krok po
kroku

Podstawowe sktadniki na ciasto nalesnikowe to przede
wszystkim:

= 250 g magki pszennej (najlepiej typ 450 lub 550)
=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 500 ml mleka

= 125 ml wody gazowanej (sekret puszystosci)

= 30 g masta (roztopionego)

= Szczypta soli

= tyzka cukru (opcjonalnie)

Kluczem do 1idealnej konsystencji ciasta jest doktadne
wymieszanie sktadnikéw bez grudek. Warto uzy¢ miksera lub
blendera, a nastepnie odstawi¢ ciasto na minimum 30 minut, by
mgka napeczniata i ciasto nabrato odpowiedniej konsystencji.

Wybdr sera wiejskiego ma fundamentalne znaczenie dla smaku
nalesnikéw. Najlepszy bedzie twardg pétttusty o ziarnistej
konsystencji, ktéry przed uzyciem nalezy:

= Doktadnie odcedzi¢ z nadmiaru serwatki

= Rozgnies¢ widelcem lub przepuscic przez praske

-Wymieszad¢ z 2 tyzkami sSmietany 18% dla kremowej
konsystencji

Prawdziwy ser wiejski powinien miec lekko kwaskowy smak 1
naturalng, niejednolita konsystencje. Unikaj serow
homogenizowanych w plastikowych kubeczkach, ktdore czesto
zawierajg konserwanty.
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Przygotowanie nadzienila 1
stanowiska pracy

Dodatki wzbogacajgce nadzienie serowe to prawdziwy sekret
wyjatkowych nales$nikéw:

»2-3 tyzki cukru pudru (lepiej rozpuszcza sie w masie
serowej)

» Laska wanilii lub 1 *yzeczka ekstraktu waniliowego (nie
uzywaj cukru wanilinowego)

= 1/2 *yzeczki cynamonu (najlepiej cejlonskiego)

50 g rodzynek (wczesniej namoczonych w cieptej wodzie
lub rumie)

= Skérka otarta z potowy cytryny (tylko zétta czesd)

Wszystkie sktadniki nalezy delikatnie wymieszal z serem,
uwazajac, by nie ucierac¢ zbyt dtugo — nadzienie powinno
zachowa¢ lekko ziarnistg strukture.

Niezbedne przybory kuchenne do przygotowania nalesnikow:

» Patelnia teflonowa o Srednicy 24-26 cm

» Cienka, szeroka szpatutka do przewracania
= Duza miska do ciasta

» Mniejsza miska do nadzienia

» Chochla lub miarka o pojemnosci 60-80 ml
= Sitko do przesiewania magki

» Trzepaczka lub mikser

Przed rozpoczeciem smazenia warto przygotowac stanowisko pracy
tak, by wszystkie sktadniki i przybory byty w zasiegu reki.
Patelnia powinna by¢ rozgrzana do odpowiedniej temperatury —
test kropli wody, ktéra ,tanczy” na powierzchni, potwierdza
gotowos¢ do smazenia.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
mrozonych nalesnikéw, ktére zachowuja wszystkie walory
domowego wypieku. Nasze produkty wyrdzniajg sie starannie



dobranymi sktadnikami 1 tradycyjnymi recepturami,
gwarantujgcymi autentyczny smak.

Krok po kroku: przygotowanie
nalesnikéw z serem wiejskim

Idealne ciasto nalesnikowe

Podstawg udanych nales$nikéw z serem wiejskim jest odpowiednio
przygotowane ciasto. Proporcje maja kluczowe znaczenie dla
uzyskania idealnej konsystencji:

= 250 g magki pszennej (typ 450 lub 550)

=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 500 ml mleka (lekko cieptego)

= Szczypta soli

= 2 *yzki rozpuszczonego masta lub oleju roslinnego
= Opcjonalnie: tyzka cukru waniliowego

Proces przygotowania ciasta wymaga odpowiedniej techniki.
Najpierw wymieszaj suche sktadniki, nastepnie dodaj jajka i
stopniowo wlewaj mleko, energicznie mieszajac trzepaczky, aby
unikng¢ grudek. Dodanie rozpuszczonego masta na koncu
zapobiega przywieraniu nalesnikéw do patelni. Gotowe ciasto
powinno mie¢ konsystencje sSmietany — ptynne, ale lekko geste.
Odstaw je na minimum 15 minut, co pozwoli mgce napeczniec i
poprawi strukture nalesnikéw.

Technika smazenia 1 przygotowanie
nadzienia

Smazenie cienkich nalesnikéw wymaga odpowiedniej temperatury i
techniki. Uzywaj patelni z nieprzywierajacg powtokg o Srednicy
22-24 cm. Rozgrzej jag do Srednio-wysokiej temperatury i
posmaruj cienkg warstwg masta lub oleju. Wlej okoto 60-70 ml
ciasta i szybko rozprowadzZz je po catej powierzchni, obracajac
patelnie. Smaz przez okoto 1-2 minuty, az brzegi zaczng sie



podnosi¢ i ztocié. Przewrd¢ nales$nik szpatutkg lub podrzué go
(dla zaawansowanych) 1 smaz drugg strone przez oko*o 30
sekund.

Nadzienie z sera wiejskiego wymaga:

= 500 g sera wiejskiego

» 2 tyzki Smietany 18%

= 2 Xyzki cukru pudru

=1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
» Skérka otarta z potowy cytryny

Ser wiejski powinien by¢ doktadnie odcisniety z nadmiaru
serwatki. Rozgnie¢ go widelcem lub przetrzyj przez sito,
nastepnie wymieszaj z pozostatymi sktadnikami na jednolita
mase. Konsystencja powinna by¢ kremowa, ale na tyle gesta, by
nie wyptywata z nalesnikow.

Naktadaj nadzienie (oko*o 2 %*yzki) na srodek kazdego
nalesnika, nastepnie z*6z go najpierw na pdét, a potem jeszcze
raz na poét, tworzgc trdéjkat. Alternatywnie, mozesz zwing¢
nalesnik w rulon. Gotowe nalesniki mozesz poda¢ na ciepto,
podsmazajgc je krotko na masle, lub na zimno z dodatkiem
Swiezych owocow sezonowych i miodu. Dla wykwintnego podania,
udekoruj je listkami miety i posyp cukrem pudrem.
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