Jak prawidtowo mrozic
nalesniki - poradnik krok po
kroku

Zamrazanie nalesnikéw to praktyczne rozwigzanie dla oséb
cenigcych sobie oszczednos$¢ czasu i minimalizacje marnowania
zywnosci. Mrozone nales$niki zachowuja wiekszos$¢ swoich walorow
smakowych przy jednoczesnym zapewnieniu szybkiego positku na
kazdg okazje. W przeciwienstwie do Swiezych nales$nikéw, ktére
najlepiej smakujg bezposSrednio po przygotowaniu, mrozone
egzemplarze mozna przechowywa¢ znacznie dtuzej.

Prawidtowo zamrozone nale$niki zachowujg Swiezos¢ przez:

= 2-3 miesigce w przypadku nalesnikéw bez nadzienia

=1-2 miesigce dla naled$nikdéw z nadzieniami na bazie
twarogu lub owocow

Do 1 miesigca dla nale$nikéw z nadzieniami miesnymi lub
zawierajgcymi produkty mleczne

Kluczem do dtugotrwatego przechowywania jest odpowiednie
zabezpieczenie przed kontaktem z powietrzem, co zapobiega
powstawaniu nieprzyjemnego posmaku mrozonki oraz wysuszeniu
ciasta.

Najlepsze rodzaje nalesnikow do
zamrazania i wptyw na ich jakos¢é

Nie wszystkie rodzaje nalesnikéw nadajg sie do zamrazania w
rownym stopniu. Najlepiej proces mrozenia znosza nales$niki o
klasycznym, podstawowym ciescie — bez dodatku drozdzy czy
proszku do pieczenia. Nalesniki na bazie mgki pszennej, jajek
i mleka zachowujg swoja strukture i elastycznos¢ nawet po
rozmrozeniu.
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Nalesniki z nadzieniami na bazie twarogu, miesa mielonego czy
szpinaku zamrazajg sie doskonale, podczas gdy te z
nadzieniami zawierajgcymi duzo wody (np. Swieze owoce) moga
traci¢ na jakosci.

Proces zamrazania wptywa na teksture i smak nalesnikéw w
nastepujgcy sposoéb:

= Tekstura: Nales$niki po rozmrozeniu mogg by¢ nieco
bardziej miekkie i1 mniej sprezyste niz Swieze. Aby
zminimalizowac ten efekt, warto je podsmazy¢ na patelni
po rozmrozeniu.

 Smak: Przy prawidtowym zamrazaniu réznica w smaku jest
minimalna, cho¢ niektdre subtelne nuty aromatyczne mogg
by¢ mniej wyczuwalne.

= Wilgotnosé: Nalesniki z nadzieniem mogg uwalniadé wiecej
wilgoci podczas rozmrazania, co czasem prowadzi do
lekkiego rozmiekniecia ciasta.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych
nalesnikéw, ktdére zachowujg wszystkie walory Swiezo
przygotowanych. Nasze potprodukty sg zamrazane metoda szokowa,
co pozwala zachowac¢ idealng teksture i smak po odgrzaniu.

Praktyczny przewodnik zamrazania
nalesnikow

Przygotowanie i pakowanie nalesnikéw do
zamrozenila

Prawidtowe przygotowanie nalesnikéw do zamrozenia jest
kluczowe dla zachowania ich smaku i tekstury. Nalesniki nalezy
catkowicie wystudzié przed zamrozeniem, aby zapobiec tworzeniu
sie krysztatkéw lodu. Najlepiej utozy¢ je na kratce 1lub
czystej Sciereczce w jednej warstwie na okoto 30 minut.



Istniejg dwie sprawdzone metody pakowania:

- Metoda pojedynczych nalesnikéw — kazdy nalesnik zawijamy
osobno w folie spozywczg lub papier do pieczenia, a
nastepnie umieszczamy w szczelnym pojemniku lub woreczku
strunowym. Ta metoda pozwala na wyjmowanie pojedynczych
porcji.

- Metoda warstwowa - uktadamy nalesniki w stosie,
przektadajgc kazdy arkuszem papieru do pieczenia lub
folii. Taki stos zabezpieczamy szczelnie folig spozywcza
1 umieszczamy w pojemniku.

Nalesniki z nadzieniem wymagajg dodatkowej uwagi — najlepiej
zamrazac¢ je pojedynczo, uktadajagc ptasko na tacy, a po
wstepnym zamrozeniu przenies$é¢ do pojemnika. Dzieki temu
nadzienie nie wyptynie podczas rozmrazania.

Rozmrazanie i odgrzewanie nalesnikow

Proces rozmrazania nale$nikdéw mozna przeprowadzi¢ na kilka
sposobdw:

1. W temperaturze pokojowej — najdelikatniejsza metoda,
idealna dla nalesSnikéw =z delikatnym nadzieniem.
Wystarczy wyjg¢ je z zamrazarki na oko*o 1-2 godziny
przed planowanym positkiem.

2. W mikrofaldéwce — szybka metoda, gdy nie mamy czasu.
Nalesniki nalezy umiesci¢ na talerzu i rozmrazac przy
niskiej mocy (30-50%) przez 1-2 minuty, sprawdzajac co
30 sekund.

Po rozmrozeniu nale$niki mozna odgrzacd:

- Na patelni — najlepsza metoda dla uzyskania chrupigcych
brzegéw. Rozgrzewamy patelnie z niewielkg ilo$cig masta
i podgrzewamy nales$niki po 30-60 sekund z kazdej strony.



W piekarniku — idealne dla wiekszej ilos$ci nales$nikéw.
Uktadamy je na blasze wytozonej papierem do pieczenia i
podgrzewamy w 180°C przez okoto 5-7 minut.

=W mikrofaléwce — najszybsza opcja, cho¢ nales$niki moga
straci¢ nieco na teksturze. Wystarczy 20-30 sekund przy
petnej mocy.

Wskazowka eksperta: Nalesniki z nadzieniem owocowym najlepiej
zamrazac¢ bez dodatku cukru pudru czy polew, ktére mozna dodac
po rozmrozeniu. NalesSniki wytrzymujg w zamrazarce do 3
miesiecy, zachowujgc doskonaty smak.



