Jak przygotowad idealne
ciasto na nalesniki?

Nalesniki to klasyczne, wszechstronne danie, ktére kazdy
powinien mie¢ w swoim kulinarnym repertuarze.

Dzieki prostym sktadnikom i %tatwemu przygotowaniu nales$niki
doskonale sprawdzg sie na sSniadanie, obiad, deser czy kolacje.

Przedstawiamy nasz sprawdzony przepis, ktéory pozwala uzyskad
cienkie, elastyczne i przepyszne nalesniki, ktdére z tatwosScig
mozna nadzia¢ ulubionymi farszami.

Zalety naszego przepisu:

 tatwo dostepne sktadniki

* Przepis uniwersalny — na stodko i stono

= Mozliwo$¢ przygotowania krokietow

» Cienkie, elastyczne nalesniki o idealnej konsystencji

Informacje podstawowe:

= Czas przygotowania: 5 minut
- Czas smazenia: 25 minut
= Liczba porcji: do 16 nalesnikéw o Srednicy 24 cm

Wartos¢ energetyczna jednego nalesnika: 60 kcal

Dieta: wegetarianska

Sktadniki:

= 1 petna szklanka i 2 tyzki mgki pszennej (okoto 230 g)

= 3 Srednie jajka (oko*o 165 g po rozbiciu)

= 1 szklanka mleka (250 ml)

= 1 szklanka wody (250 ml, moze by¢ gazowana dla lzejszych
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nalesnikéw)
4 tyzki oleju roslinnego (okoto 40 ml)
= Szczypta soli

Dodatkowe wskazowki:

» Szklanka powinna miec pojemnos¢ 250 ml.
= Do smazenia najlepiej uzy¢ patelni o S$rednicy 24 cm,
specjalnie przeznaczonej do nalesnikéw.

Instrukcja przygotowania:

1. Wymieszaj sktadniki
W duzej misce potgcz magke (petna szklanka i 2 tyzki),
jajka, mleko, wode oraz so6l. Na koniec dodaj olej
roslinny. Ca*os¢ doktadnie zmiksuj, az do uzyskania
gtadkiej konsystencji bez grudek. Jes$li masz czas,
pozwOl ciastu odpoczgl przez 30 minut, co nada mu
idealng teksture.

2. Smazenie nales$nikoéw
Rozgrzej patelnie na Srednim ogniu. Przed pierwszym
nalesnikiem mozna delikatnie nattus$ci¢ patelnie, jednak
dzieki olejowi w cieScie, dalsze nattuszczanie nie jest
konieczne. Wlej cienkg warstwe ciasta 1 szybko
rozprowadzZz, obracajgc patelnie, aby masa pokryta ca%a
powierzchnie. Smaz przez okoto 40-50 sekund z jednej
strony, a nastepnie przewrd¢ i smaz przez potowe tego
czasu z drugiej strony.

3. Wskazoéwki:

» Dla uzyskania bardzo cienkich nalesnikdéw mozesz
odla¢ nadmiar ciasta z patelni z powrotem do
miski.

= Aby uzyskac¢ lekko chrupigce, ztociste nales$niki,
przed kazdym nalesnikiem mozna rozprowadzi¢ na
patelni odrobine masta. Tak przygotowane nalesniki
beda odrobine grubsze, a z przepisu uzyskasz okoto
10-14 sztuk.



Cenne porady:

- Idealna temperatura patelni: Pierwszy nales$nik nie
wylagduje w koszu, jes$li poczekasz, az patelnia
réwnomiernie sie nagrzeje.

- Przechowywanie nales$nikow: Aby gotowe nalesniki nie
wyschty, przykryj je bawetniang Sciereczka.

» Dodatkowe smaki: Jesli chcesz przygotowa¢ nalesniki na
stodko, zamienA wode na owocowy napdj gazowany. Natomiast
do wersji na stono mozesz doda¢ piwo (dla dorostych).

- Wszechstronnosé¢: Nales$niki mozna wykorzystac¢ takze jako
baze do krokietdéw. Wystarczy odrobine grubsza warstwa
ciasta na patelni, a powstanie idealna podstawa do
farszoéw.

Podawanie nalesnikow

Nalesniki swietnie smakuja z wieloma dodatkami — na stodko z
dzemem, bitg $mietang czy twarozkiem, a na stono z serem,
szpinakiem czy miesem. Ich uniwersalnos¢ pozwala na kreatywne
eksperymentowanie w kuchni!

Sprébuj naszego przepisu i ciesz sie idealnymi nalesSnikami
przygotowanymi w domowym zaciszu. Daj nam zna¢, jakie sg Twoje
ulubione dodatki do nales$nikéw i jak czesto je przygotowujesz.
Smacznego!



