Idealne nalesniki na kefirze
— sekret z wrzaca woda

Dodanie wrzgcej wody do ciasta nalesnikowego na bazie kefiru
to technika kulinarna, ktdéra rewolucjonizuje tradycyjny
przepis. W Multi Cook specjalizujemy sie w tworzeniu
najwyzszej jakosci nalesnikdéw, wykorzystujgc sprawdzone metody
przygotowania ciasta, ktore gwarantujg wyjatkowa strukture i
smak naszych produktoéw.

Fenomen wrzgcej wody i1 rola kefiru

Efekt termiczny wrzacej wody w cie$cie nales$nikowym polega na
btyskawicznej denaturacji biatek maki, co prowadzi do
czesciowej zelatynizacji skrobi. Proces ten:

= Zapobiega powstawaniu glutenu, dzieki czemu nalesSniki sg
delikatniejsze

- Nadaje ciastu jedwabistg konsystencje bez koniecznosci
dtugiego odpoczywania

 Sprawia, ze nalesniki sg bardziej elastyczne podczas
smazenia

Kefir wprowadza do ciasta kwasowo$¢ 1 enzymy, ktdore w
potgczeniu z wrzgcg wodg tworzg idealng strukture. Bakterie
kwasu mlekowego obecne w kefirze:

» Rozbijajg gluten na mniejsze czgsteczki, co zapobiega
gumowatej konsystencji

- Nadajg nalesnikom charakterystyczny, lekko kwaskowy
aromat

= Sprawiajg, ze ciasto lepiej sie rozprowadza na patelni

Proporcja kefiru do wrzgcej wody w stosunku 2:1 zapewnia
optymalng rownowage miedzy delikatnoscig a stabilnoScig
ciasta nalesSnikowego.


https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-kefir-pancakes-hot-water-secret/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-kefir-pancakes-hot-water-secret/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/nalesniki-trojkaciki

Technika przygotowania doskonatego
clasta

Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji jest odpowiednia
kolejnos¢ taczenia sktadnikow:

1. Wymieszanie suchych sktadnikéw (mgka, sél, opcjonalnie
cukier)

2. Dodanie kefiru i doktadne potaczenie

3. Powolne wlewanie wrzgcej wody przy jednoczesnym
energicznym mieszaniu

4. Dodanie roztopionego masta lub oleju na koAcu procesu

Technika zapobiegajaca powstawaniu grudek polega na:

= Uzyciu trzepaczki zamiast tyzki do mieszania

 Dodawaniu wrzgcej wody cienkim strumieniem

= Mieszaniu od S$rodka na zewngtrz, wykonujac ruchy w
ksztatcie 6semki

 Pozostawieniu ciasta na 15-20 minut, aby sktadniki mogty
sie idealnie potgczyd

Optymalne proporcje na okoto 12-15 nalesnikéw to:

= 250 g magki pszennej

= 500 ml kefiru (temperatura pokojowa)
= 250 ml wrzgcej wody

=2 jajka

= 30 g masta (roztopionego)

= Szczypta soli

Ta metoda przygotowania ciasta nales$nikowego gwarantuje
wyjatkowg delikatnos¢ i elastyczno$¢ gotowych nales$nikéw,
ktére doskonale nadajg sie zardéwno do stodkich, jak i
wytrawnych nadzien.



Przepis krok po kroku 1 warianty
nadzienia

Idealne ciasto nalesnikowe na kefirze z
wrzaca woda

Sekret wyjgtkowo delikatnych nales$nikdéw tkwi w potaczeniu
kefiru z wrzgcg woda, co nadaje ciastu niepowtarzalng
konsystencje i1 smak. Oto precyzyjny przepis na clasto:

1. Sktadniki podstawowe:

= 250 ml kefiru (temperatura pokojowa)
= 100 ml wrzgcej wody

= 200 g magki pszennej (typ 450 lub 550)
=2 jajka

= Szczypta soli

=1 tyzka cukru (opcjonalnie)

» 2 tyzki oleju roslinnego

Proces przygotowania:

1. Kefir wlej do gtebokiej miski, dodaj jajka, s6l i
cukier, dokt*adnie wymieszaj.

2. Stopniowo wsypuj przesiang mgke, mieszajgc energicznie
trzepaczka, aby unikna¢ grudek.

3. Kluczowy moment: powoli wlewaj wrzgcg wode do ciasta,
caty czas mieszajagc — to wtasnie wrzgca woda sprawia, ze
skrobia czesSciowo sie zeluje, nadajac nalesnikom
wyjatkowg strukture.

4. Na koricu dodaj olej i doktadnie wymieszaj.

5. Odstaw ciasto na 15-20 minut, aby sktadniki sie

potgczyty.

Wskazowka eksperta: Ciasto powinno miec konsystencje smietany
— jesli jest zbyt geste, dodaj odrobine wody; jesli zbyt
rzadkie, dosyp mgki.



Technika smazenia ma kluczowe znaczenie:

= Rozgrzej patelnie do sSrednio-wysokiej temperatury

= Posmaruj cienkg warstwg oleju (najlepiej za pomoca
pedzelka)

-Wlej porcje ciasta i szybko rozprowadZz po catej
powierzchni patelni

»Smaz okoto 1-2 minuty z kazdej strony, az nalesnik
nabierze ztotego koloru

Roznorodnos¢ nadzien - od klasyki po
kulinarne eksperymenty

Nadzienia stodkie:

 Klasyczny twarozek: 250g twarogu poétttustego, 2 tyzki
Smietany, 2 *yzki cukru pudru, kilka kropli ekstraktu
waniliowego

 Owocowe inspiracje: sSwieze jagody lub maliny z jogurtem
greckim i miodem lipowym

- Nowoczesna propozycja: krem z biatej czekolady z
prazonymi orzechami laskowymi i karmelizowanymi
gruszkami

Nadzienia wytrawne:

- LeSne grzyby: podsmazone borowiki z cebulka, $mietang i
tymiankiem

= Szpinakowe: blanszowany szpinak z serem feta, czosnkiem
1 orzeszkami pinii

- Ser z ziotami: mieszanka seréw (zo6tty, plesSniowy, kozi)
z suszonymi pomidorami i $Swiezym rozmarynem

Przechowywanie gotowych nalesnikow:

= Przet6z stygngce nalesniki papierem pergaminowym, aby
sie nie sklejaty

=W loddéwce zachowajg Swiezos¢ do 3 dni

=Zamrozone (kazdy osobno owiniety folig) mozna



przechowywa¢ do 2 miesiecy
= Najlepszg metodg odgrzewania jest krétkie podsmazenie na
suchej patelni lub w piekarniku w 160°C przez 5 minut

Profesjonalna porada: Aby nalesniki dtuzej zachowaty
elastycznos$c¢, przed podaniem skrop je lekko wodg 1 przykryj
na chwile — odzyskajg swiezos¢ jak prosto z patelni.



