Idealne nalesniki 2z serem
wiejskim — przepis krok po
kroku

Perfekcyjne nales$niki z serem wiejskim wymagajag precyzji
zarowno w przygotowaniu ciasta, jak i nadzienia. Kluczem do
sukcesu jest odpowiednie zbalansowanie sktadnikdéw oraz
technika smazenia, ktéra zapewni ztocista, delikatna
strukture.

Fundamenty doskonatego ciasta
nalesnikowego

Proporcje to podstawa udanego ciasta nalesnikowego. Na 250 g
maki pszennej typu 450 lub 500 nalezy doda¢ 2 jajka, 500 ml
mleka oraz 3 tyzki rozpuszczonego masta. Magka powinna byc
przesiana, co0 zapobiegnie powstawaniu grudek i nada ciastu
lekkos¢. Zbyt geste ciasto da grube nalesniki, zbyt rzadkie
bedzie sie rozlewa¢ i1 rwac¢ podczas smazenia.

Ttuszcz w cie$Scie peini kluczowa funkcje:

» Nadaje elastycznos¢ i zapobiega przywieraniu
 Wzbogaca smak i poprawia teksture
= Pomaga uzyska¢ charakterystyczng ztocistg barwe

Najlepszym wyborem jest masto klarowane lub olej rzepakowy
ttoczony na zimno. Warto dodac¢ szczypte soli, ktdora wydobedzie
smak, oraz *yzeczke cukru, ktéra pomoze w karmelizacji i
uzyskaniu apetycznego koloru.

Mistrzowskie nadzienie 2z serem
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wiejskim

Ser wiejski wymaga odpowiedniego przygotowania przed uzyciem
jako nadzienie. Kluczowym krokiem jest doktadne odcedzenie,
najlepiej przez gaze lub sito, przez minimum 2 godziny. Zbyt

wilgotny ser sprawi, Zze nalesniki stang sie rozmiekte i trudne
do ztozenia.

Do 500 g odcedzonego sera warto dodac:

» 2 Xyzki cukru pudru (rozpuszcza sie lepiej niz krysztat)

tyzeczke cukru waniliowego lub ziarenka z prawdziwej
laski wanilii

= 50 g rodzynek namoczonych wczesniej w rumie lub wodzie

= Szczypte cynamonu lub skérki cytrynowej dla aromatu

Sekret profesjonalistdow: dodanie tyzki S$mietany 18% do
nadzienia nada mu kremowg konsystencje, a z6ttko jajka pomoze
w zwigzaniu sktadnikow.

W Multi Cook wiemy, jak wazna jest jakos¢ sktadnikéw do
nalesnikéw. Nasze produkty tworzymy z dbatoscig o kazdy detal,
uzywajac tylko najlepszych, naturalnych sktadnikéw, bez
konserwantéw i sztucznych dodatkéw.

Technika smazenia doskonatych
nalesnikow na patelni

Wybor patelni i przygotowanie do smazenia

Odpowiednia patelnia to podstawa sukcesu przy przygotowywaniu
idealnych nalesnikéw z serem wiejskim. Patelnie teflonowe
zapewniajg najlepszg przyczepnos$¢ i *atwosé przewracania,
szczegblnie dla poczatkujgcych. Patelnie ceramiczne oferujg
rownomierne rozprowadzanie ciepta, co przektada sie na
jednolity kolor nalesnikdéw. Dla tradycjonalistdéw zeliwne
patelnie, cho¢ wymagajg wiecej uwagi, nadajg nales$nikom



charakterystyczny aromat.

Kluczowym parametrem jest srednica — optymalna to 24-28 cm,
pozwalajgca na swobodne rozprowadzanie ciasta 1 wygodne
przewracanie. Przed rozpoczeciem smazenia patelnie nalezy
rozgrza¢ do temperatury 180-200°C. Praktyczny test: kropla
wody powinna ,tanczy¢” na powierzchni, nie parujac
natychmiast.

Perfekcyjna technika smazenia 1
serwowania

Rozprowadzanie ciasta wymaga precyzji — najlepiej uzywad
chochli o pojemnosci 60-80 ml, przechylajac patelnie pod katem
45° 1 wykonujac ptynny ruch nadgarstkiem. Ciasto powinno
tworzy¢ cienkg, roéwnomierng warstwe o grubo$ci okoto 2-3 mm.

Moment przewracania nalesnika jest kluczowy — brzegi powinny
lekko odstawa¢ od patelni, a powierzchnia stracic¢ potysk
(zwykle po 1-2 minutach). Do przewracania najlepiej uzywacd
cienkiej, elastycznej *opatki lub wykona¢ efektowny podrut w
powietrzu.

Profesjonalny trik: przed natozeniem sera wiejskiego,
nalesnik nalezy odwrocic na drugg strone i smazyC tylko przez
30 sekund, zachowujgc jego elastycznosc.

Ser wiejski (twardg potttusty) najlepiej wymieszad z dodatkiem
Smietany (18%) w proporcji 4:1, dodajgc szczypte soli i cukru.
Nadzienie naktadamy na $rodek nales$nika (oko*o 2 *yzki), a
nastepnie sktadamy najpierw boki, a potem zwijamy w rulon Llub
sktadamy w tréjkat. Gotowe nalesniki mozna podawa¢ natychmiast
lub przechowywa¢ w lodowce do 48 godzin, przektadajac
pergaminem. 0Odgrzewanie najlepiej przeprowadzi¢ na patelni
(1-2 minuty z kazdej strony) lub w piekarniku (150°C przez 5-7
minut), co pozwoli zachowa¢ chrupko$¢ zewnetrznej warstwy i
kremowg konsystencje nadzienia.



