Nalesniki koronkowe z kefirem
— tradycyjny przysmak z
historia

Nalesniki koronkowe stanowig wyjgtkowa odmiane tradycyjnych
nalesnikéw, ktéra pojawita sie w polskiej kuchni juz w XVIII
wieku. Poczatkowo byty przysmakiem serwowanym na dworach
szlacheckich, gdzie ceniono je za azurowg strukture
przypominajgcg delikatng koronke. W przeciwienstwie do
klasycznych nalesnikoéow, koronkowe wyrdzniajg sie
charakterystycznym wzorem powstajgcym podczas smazenia.
Technika ich przygotowania wymaga specjalnego nalewania ciasta
na patelnie w sposdéb tworzacy azurowe wzory.

Kluczowa réznica miedzy nalesnikami koronkowymi a tradycyjnymi
jest nie tylko wyglad, ale réwniez konsystencja ciasta.
Naledniki koronkowe sg znacznie cienAsze, bardziej kruche i
majg charakterystyczne dziurki, ktére tworzg niepowtarzalny
wzOr. Tradycyjne nalesniki majg jednolitg strukture, podczas
gdy koronkowe zachwycajg delikatnym, nieregularnym wzorem
przypominajgcym koronke.

W naszej firmie Multi Cook szczegdélng uwage przyktadamy do
zachowania autentycznosci tradycyjnych receptur. Nasze
nalesniki produkujemy wedtug sprawdzonych metod, dbajac o
najwyzsza jakos¢ sktadnikéw i precyzje wykonania.

Kefir jako kluczowy sktadnik 1
regionalne warianty

Kefir w ciescie nalesnikowym peini funkcje nie tylko smakowa,
ale przede wszystkim strukturalng. Dzieki naturalnym bakteriom
fermentacyjnym zawartym w kefirze, ciasto zyskuje wyjatkowa
lekkos¢ i puszystos¢. Kwasowo$¢ kefiru reaguje z soda lub
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proszkiem do pieczenia, tworzac naturalne bagbelki powietrza,
ktére podczas smazenia tworza charakterystyczne dziurki.
Dodatkowo, kefir nadaje nalesnikom delikatnie kwaskowy posmak,
ktory doskonale komponuje sie zardéwno ze stodkimi, jak i
wytrawnymi dodatkami.

W Polsce wystepuje kilka regionalnych wariantow nalesnikodw
koronkowych:

= Wariant podlaski — z dodatkiem zi6t* takich jak mieta i

melisa

=Wariant matopolski — z dodatkiem tartych jabtek do
clasta

» Wariant kaszubski — z charakterystycznym dodatkiem

smietany zamiast czesci kefiru

Wspbétczesnie nalesniki koronkowe z kefirem przezywajg swoj
renesans w polskiej gastronomii, bedgc doceniane zardéwno przez
tradycjonalistéw, jak i nowoczesnych szeféw kuchni, ktdérzy
eksperymentujg z nowymi dodatkami i technikami serwowania,
zachowujgc jednoczesnie szacunek dla tradycyjnej receptury.

Przepis 1 technika przygotowania
idealnych nalesnikow koronkowych z
kefirem

Sktadniki podstawowe 1 ich proporcje

Nalesniki koronkowe z kefirem wymagajg precyzyjnie dobranych
sktadnikéw, ktdére zapewnia charakterystyczng azurowa
strukture:

= 500 ml kefiru (najlepiej o zawartosci ttuszczu 2,5%)
=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 250 g magki pszennej (typ 450 lub 550)

=1 tyzeczka cukru

»1/2 tyzeczki soli



= 1/4 xyzeczki sody oczyszczonej
» 2 tyzki oleju roslinnego (do ciasta)
= masto klarowane do smazenia

Kluczowa proporcja: stosunek kefiru do magki powinien wynosi¢
2:1, co zapewnia odpowiednig ptynnos$¢ ciasta niezbednag do
tworzenia koronkowego wzoru. Zbyt geste ciasto nie bedzie
sptywa¢ z tyzki w charakterystyczny sposéb, a zbyt rzadkie nie
utworzy wyraznego wzoru.

Technika mieszanlia 1 smazenia

Przygotowanie ciasta:

1. Kefir wymieszaj z jajkami, solg i cukrem do uzyskania
jednolitej konsystencji.

2. Mgke przesiej z sodg i1 stopniowo dodawaj do mokrych
sktadnikéw, mieszajgc trzepaczka.

3. Na koricu dodaj olej i doktadnie wymieszaj.

4. Kluczowy krok: odstaw ciasto na minimum 30 minut
(idealnie na 1-2 godziny) w temperaturze pokojowej, aby
soda i kefir zaczety reagowacl.

Technika smazenia:

Charakterystyczny azurowy wzdér uzyskuje sie poprzez specjalng
metode wylewania ciasta:

1. Rozgrzej patelnie (najlepiej nieprzywierajgcq o Srednicy
24-26 cm) i posmaruj cienka warstwg masta klarowanego.

2. Nabierz ciasto chochlg lub *yzkg wazowg i trzymajac ja
na wysokosci okoto 20 cm nad patelnia, wylewaj ciasto
ruchem kolistym lub zygzakowatym.

3. Smaz na S$rednim ogniu przez okoto 1-1,5 minuty, az
brzegi zaczng sie lekko podnosic¢ i ztociC.

4. Przewrdo¢ nalesnik i smaz drugg strone przez okoto 30
sekund.

Wskazowka eksperta: Konsystencja ciasta powinna przypominac



smietane — gdy nabierasz je tyzkg 1 podnosisz, powinno
sptywac cienka, nieprzerwang struzkg. Jesli ciasto jest zbyt
geste, dodaj odrobine kefiru; jesli zbyt rzadkie — dosyp
troche maki.

Dodatki 1 przechowywanie

Nalesniki koronkowe doskonale komponuja sie z réznorodnymi
dodatkami:

- Stodkie: konfitura z czarnej porzeczki, midéd lipowy,
twardg z cukrem waniliowym

 Wytrawne: twarozek ze szczypiorkiem, %to0so$ wedzony z
kremowym serkiem, grzyby duszone z cebulka

Przechowywanie gotowych nalesnikow:

» Uktadaj ostudzone nalesniki jeden na drugim,
przektadajac papierem do pieczenia

» ZawiA w folie spozywczg i przechowuj w loddéwce do 3 dni

= Mozesz je zamrozi¢ (oddzielajgc kazdy arkuszem papieru)
na okres do 2 miesiecy

Odgrzewanie:

Na patelni: 30 sekund z kazdej strony na suchej,
rozgrzanej patelni

W piekarniku: 5-7 minut w temperaturze 160°C (zawiniete
w folie aluminiowg)

W mikrofaldwce: 20-30 sekund (przykryte wilgotnym
recznikiem papierowym)



