
Jak  prawidłowo  mrozić
naleśniki – poradnik krok po
kroku
Zamrażanie  naleśników  to  praktyczne  rozwiązanie  dla  osób
ceniących sobie oszczędność czasu i minimalizację marnowania
żywności. Mrożone naleśniki zachowują większość swoich walorów
smakowych przy jednoczesnym zapewnieniu szybkiego posiłku na
każdą okazję. W przeciwieństwie do świeżych naleśników, które
najlepiej  smakują  bezpośrednio  po  przygotowaniu,  mrożone
egzemplarze można przechowywać znacznie dłużej.

Prawidłowo zamrożone naleśniki zachowują świeżość przez:

2-3 miesiące w przypadku naleśników bez nadzienia
1-2  miesiące  dla  naleśników  z  nadzieniami  na  bazie
twarogu lub owoców
Do 1 miesiąca dla naleśników z nadzieniami mięsnymi lub
zawierającymi produkty mleczne

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

Najlepsze  rodzaje  naleśników  do
zamrażania i wpływ na ich jakość
Nie wszystkie rodzaje naleśników nadają się do zamrażania w
równym stopniu. Najlepiej proces mrożenia znoszą naleśniki o
klasycznym,  podstawowym  cieście  –  bez  dodatku  drożdży  czy
proszku do pieczenia. Naleśniki na bazie mąki pszennej, jajek
i mleka zachowują swoją strukturę i elastyczność nawet po
rozmrożeniu.
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Naleśniki z nadzieniami na bazie twarogu, mięsa mielonego czy
szpinaku  zamrażają  się  doskonale,  podczas  gdy  te  z
nadzieniami zawierającymi dużo wody (np. świeże owoce) mogą
tracić na jakości.

Proces  zamrażania  wpływa  na  teksturę  i  smak  naleśników  w
następujący sposób:

Tekstura:  Naleśniki  po  rozmrożeniu  mogą  być  nieco
bardziej  miękkie  i  mniej  sprężyste  niż  świeże.  Aby
zminimalizować ten efekt, warto je podsmażyć na patelni
po rozmrożeniu.
Smak: Przy prawidłowym zamrażaniu różnica w smaku jest
minimalna, choć niektóre subtelne nuty aromatyczne mogą
być mniej wyczuwalne.
Wilgotność: Naleśniki z nadzieniem mogą uwalniać więcej
wilgoci  podczas  rozmrażania,  co  czasem  prowadzi  do
lekkiego rozmięknięcia ciasta.

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  mrożonych
naleśników,  które  zachowują  wszystkie  walory  świeżo
przygotowanych. Nasze półprodukty są zamrażane metodą szokową,
co pozwala zachować idealną teksturę i smak po odgrzaniu.

Praktyczny  przewodnik  zamrażania
naleśników

Przygotowanie i pakowanie naleśników do
zamrożenia
Prawidłowe  przygotowanie  naleśników  do  zamrożenia  jest
kluczowe dla zachowania ich smaku i tekstury. Naleśniki należy
całkowicie wystudzić przed zamrożeniem, aby zapobiec tworzeniu
się  kryształków  lodu.  Najlepiej  ułożyć  je  na  kratce  lub
czystej ściereczce w jednej warstwie na około 30 minut.



Istnieją dwie sprawdzone metody pakowania:

Metoda pojedynczych naleśników – każdy naleśnik zawijamy
osobno w folię spożywczą lub papier do pieczenia, a
następnie umieszczamy w szczelnym pojemniku lub woreczku
strunowym. Ta metoda pozwala na wyjmowanie pojedynczych
porcji.

Metoda  warstwowa  –  układamy  naleśniki  w  stosie,
przekładając  każdy  arkuszem  papieru  do  pieczenia  lub
folii. Taki stos zabezpieczamy szczelnie folią spożywczą
i umieszczamy w pojemniku.

Naleśniki z nadzieniem wymagają dodatkowej uwagi – najlepiej
zamrażać  je  pojedynczo,  układając  płasko  na  tacy,  a  po
wstępnym  zamrożeniu  przenieść  do  pojemnika.  Dzięki  temu
nadzienie nie wypłynie podczas rozmrażania.

Rozmrażanie i odgrzewanie naleśników
Proces  rozmrażania  naleśników  można  przeprowadzić  na  kilka
sposobów:

W  temperaturze  pokojowej  –  najdelikatniejsza  metoda,1.
idealna  dla  naleśników  z  delikatnym  nadzieniem.
Wystarczy wyjąć je z zamrażarki na około 1-2 godziny
przed planowanym posiłkiem.

W mikrofalówce – szybka metoda, gdy nie mamy czasu.2.
Naleśniki należy umieścić na talerzu i rozmrażać przy
niskiej mocy (30-50%) przez 1-2 minuty, sprawdzając co
30 sekund.

Po rozmrożeniu naleśniki można odgrzać:

Na patelni – najlepsza metoda dla uzyskania chrupiących
brzegów. Rozgrzewamy patelnię z niewielką ilością masła
i podgrzewamy naleśniki po 30-60 sekund z każdej strony.



W piekarniku – idealne dla większej ilości naleśników.
Układamy je na blasze wyłożonej papierem do pieczenia i
podgrzewamy w 180°C przez około 5-7 minut.

W mikrofalówce – najszybsza opcja, choć naleśniki mogą
stracić nieco na teksturze. Wystarczy 20-30 sekund przy
pełnej mocy.

Wskazówka eksperta: Naleśniki z nadzieniem owocowym najlepiej
zamrażać bez dodatku cukru pudru czy polew, które można dodać
po  rozmrożeniu.  Naleśniki  wytrzymują  w  zamrażarce  do  3
miesięcy, zachowując doskonały smak.


