
Naleśniki koronkowe z kefirem
–  tradycyjny  przysmak  z
historią
Naleśniki  koronkowe  stanowią  wyjątkową  odmianę  tradycyjnych
naleśników, która pojawiła się w polskiej kuchni już w XVIII
wieku.  Początkowo  były  przysmakiem  serwowanym  na  dworach
szlacheckich,  gdzie  ceniono  je  za  ażurową  strukturę
przypominającą  delikatną  koronkę.  W  przeciwieństwie  do
klasycznych  naleśników,  koronkowe  wyróżniają  się
charakterystycznym  wzorem  powstającym  podczas  smażenia.
Technika ich przygotowania wymaga specjalnego nalewania ciasta
na patelnię w sposób tworzący ażurowe wzory.

Kluczową różnicą między naleśnikami koronkowymi a tradycyjnymi
jest  nie  tylko  wygląd,  ale  również  konsystencja  ciasta.
Naleśniki koronkowe są znacznie cieńsze, bardziej kruche i
mają  charakterystyczne  dziurki,  które  tworzą  niepowtarzalny
wzór. Tradycyjne naleśniki mają jednolitą strukturę, podczas
gdy  koronkowe  zachwycają  delikatnym,  nieregularnym  wzorem
przypominającym koronkę.

W naszej firmie Multi Cook szczególną uwagę przykładamy do
zachowania  autentyczności  tradycyjnych  receptur.  Nasze
naleśniki  produkujemy  według  sprawdzonych  metod,  dbając  o
najwyższą jakość składników i precyzję wykonania.

Kefir  jako  kluczowy  składnik  i
regionalne warianty
Kefir w cieście naleśnikowym pełni funkcję nie tylko smakową,
ale przede wszystkim strukturalną. Dzięki naturalnym bakteriom
fermentacyjnym zawartym w kefirze, ciasto zyskuje wyjątkową
lekkość i puszystość. Kwasowość kefiru reaguje z sodą lub
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proszkiem do pieczenia, tworząc naturalne bąbelki powietrza,
które  podczas  smażenia  tworzą  charakterystyczne  dziurki.
Dodatkowo, kefir nadaje naleśnikom delikatnie kwaskowy posmak,
który  doskonale  komponuje  się  zarówno  ze  słodkimi,  jak  i
wytrawnymi dodatkami.

W  Polsce  występuje  kilka  regionalnych  wariantów  naleśników
koronkowych:

Wariant podlaski – z dodatkiem ziół takich jak mięta i
melisa
Wariant  małopolski  –  z  dodatkiem  tartych  jabłek  do
ciasta
Wariant  kaszubski  –  z  charakterystycznym  dodatkiem
śmietany zamiast części kefiru

Współcześnie  naleśniki  koronkowe  z  kefirem  przeżywają  swój
renesans w polskiej gastronomii, będąc doceniane zarówno przez
tradycjonalistów,  jak  i  nowoczesnych  szefów  kuchni,  którzy
eksperymentują  z  nowymi  dodatkami  i  technikami  serwowania,
zachowując jednocześnie szacunek dla tradycyjnej receptury.

Przepis  i  technika  przygotowania
idealnych naleśników koronkowych z
kefirem

Składniki podstawowe i ich proporcje
Naleśniki koronkowe z kefirem wymagają precyzyjnie dobranych
składników,  które  zapewnią  charakterystyczną  ażurową
strukturę:

500 ml kefiru (najlepiej o zawartości tłuszczu 2,5%)
2 jajka (w temperaturze pokojowej)
250 g mąki pszennej (typ 450 lub 550)
1 łyżeczka cukru
1/2 łyżeczki soli



1/4 łyżeczki sody oczyszczonej
2 łyżki oleju roślinnego (do ciasta)
masło klarowane do smażenia

Kluczowa proporcja: stosunek kefiru do mąki powinien wynosić
2:1,  co  zapewnia  odpowiednią  płynność  ciasta  niezbędną  do
tworzenia  koronkowego  wzoru.  Zbyt  gęste  ciasto  nie  będzie
spływać z łyżki w charakterystyczny sposób, a zbyt rzadkie nie
utworzy wyraźnego wzoru.

Technika mieszania i smażenia
Przygotowanie ciasta:

Kefir wymieszaj z jajkami, solą i cukrem do uzyskania1.
jednolitej konsystencji.
Mąkę przesiej z sodą i stopniowo dodawaj do mokrych2.
składników, mieszając trzepaczką.
Na końcu dodaj olej i dokładnie wymieszaj.3.
Kluczowy  krok:  odstaw  ciasto  na  minimum  30  minut4.
(idealnie na 1-2 godziny) w temperaturze pokojowej, aby
soda i kefir zaczęły reagować.

Technika smażenia:

Charakterystyczny ażurowy wzór uzyskuje się poprzez specjalną
metodę wylewania ciasta:

Rozgrzej patelnię (najlepiej nieprzywierającą o średnicy1.
24-26 cm) i posmaruj cienką warstwą masła klarowanego.
Nabierz ciasto chochlą lub łyżką wazową i trzymając ją2.
na wysokości około 20 cm nad patelnią, wylewaj ciasto
ruchem kolistym lub zygzakowatym.
Smaż  na  średnim  ogniu  przez  około  1-1,5  minuty,  aż3.
brzegi zaczną się lekko podnosić i złocić.
Przewróć naleśnik i smaż drugą stronę przez około 304.
sekund.

Wskazówka eksperta: Konsystencja ciasta powinna przypominać



śmietanę  –  gdy  nabierasz  je  łyżką  i  podnosisz,  powinno
spływać cienką, nieprzerwaną strużką. Jeśli ciasto jest zbyt
gęste, dodaj odrobinę kefiru; jeśli zbyt rzadkie – dosyp
trochę mąki.

Dodatki i przechowywanie
Naleśniki  koronkowe  doskonale  komponują  się  z  różnorodnymi
dodatkami:

Słodkie:  konfitura  z  czarnej  porzeczki,  miód  lipowy,
twaróg z cukrem waniliowym
Wytrawne:  twarożek  ze  szczypiorkiem,  łosoś  wędzony  z
kremowym serkiem, grzyby duszone z cebulką

Przechowywanie gotowych naleśników:

Układaj  ostudzone  naleśniki  jeden  na  drugim,
przekładając papierem do pieczenia
Zawiń w folię spożywczą i przechowuj w lodówce do 3 dni
Możesz je zamrozić (oddzielając każdy arkuszem papieru)
na okres do 2 miesięcy

Odgrzewanie:

Na  patelni:  30  sekund  z  każdej  strony  na  suchej,
rozgrzanej patelni
W piekarniku: 5-7 minut w temperaturze 160°C (zawinięte
w folię aluminiową)
W  mikrofalówce:  20-30  sekund  (przykryte  wilgotnym
ręcznikiem papierowym)


