
Idealne naleśniki na kefirze
– sekret z wrzącą wodą
Dodanie wrzącej wody do ciasta naleśnikowego na bazie kefiru
to  technika  kulinarna,  która  rewolucjonizuje  tradycyjny
przepis.  W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  tworzeniu
najwyższej jakości naleśników, wykorzystując sprawdzone metody
przygotowania ciasta, które gwarantują wyjątkową strukturę i
smak naszych produktów.

Fenomen wrzącej wody i rola kefiru
Efekt termiczny wrzącej wody w cieście naleśnikowym polega na
błyskawicznej  denaturacji  białek  mąki,  co  prowadzi  do
częściowej  żelatynizacji  skrobi.  Proces  ten:

Zapobiega powstawaniu glutenu, dzięki czemu naleśniki są
delikatniejsze
Nadaje ciastu jedwabistą konsystencję bez konieczności
długiego odpoczywania
Sprawia,  że  naleśniki  są  bardziej  elastyczne  podczas
smażenia

Kefir  wprowadza  do  ciasta  kwasowość  i  enzymy,  które  w
połączeniu z wrzącą wodą tworzą idealną strukturę. Bakterie
kwasu mlekowego obecne w kefirze:

Rozbijają gluten na mniejsze cząsteczki, co zapobiega
gumowatej konsystencji
Nadają  naleśnikom  charakterystyczny,  lekko  kwaskowy
aromat
Sprawiają, że ciasto lepiej się rozprowadza na patelni

Proporcja kefiru do wrzącej wody w stosunku 2:1 zapewnia
optymalną  równowagę  między  delikatnością  a  stabilnością
ciasta naleśnikowego.

https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-kefir-pancakes-hot-water-secret/
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Technika  przygotowania  doskonałego
ciasta
Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji jest odpowiednia
kolejność łączenia składników:

Wymieszanie suchych składników (mąka, sól, opcjonalnie1.
cukier)
Dodanie kefiru i dokładne połączenie2.
Powolne  wlewanie  wrzącej  wody  przy  jednoczesnym3.
energicznym mieszaniu
Dodanie roztopionego masła lub oleju na końcu procesu4.

Technika zapobiegająca powstawaniu grudek polega na:

Użyciu trzepaczki zamiast łyżki do mieszania
Dodawaniu wrzącej wody cienkim strumieniem
Mieszaniu  od  środka  na  zewnątrz,  wykonując  ruchy  w
kształcie ósemki
Pozostawieniu ciasta na 15-20 minut, aby składniki mogły
się idealnie połączyć

Optymalne proporcje na około 12-15 naleśników to:

250 g mąki pszennej
500 ml kefiru (temperatura pokojowa)
250 ml wrzącej wody
2 jajka
30 g masła (roztopionego)
Szczypta soli

Ta  metoda  przygotowania  ciasta  naleśnikowego  gwarantuje
wyjątkową  delikatność  i  elastyczność  gotowych  naleśników,
które  doskonale  nadają  się  zarówno  do  słodkich,  jak  i
wytrawnych  nadzień.



Przepis  krok  po  kroku  i  warianty
nadzienia

Idealne ciasto naleśnikowe na kefirze z
wrzącą wodą
Sekret  wyjątkowo  delikatnych  naleśników  tkwi  w  połączeniu
kefiru  z  wrzącą  wodą,  co  nadaje  ciastu  niepowtarzalną
konsystencję  i  smak.  Oto  precyzyjny  przepis  na  ciasto:

Składniki podstawowe:1.

250 ml kefiru (temperatura pokojowa)
100 ml wrzącej wody
200 g mąki pszennej (typ 450 lub 550)
2 jajka
Szczypta soli
1 łyżka cukru (opcjonalnie)
2 łyżki oleju roślinnego

Proces przygotowania:

Kefir  wlej  do  głębokiej  miski,  dodaj  jajka,  sól  i1.
cukier, dokładnie wymieszaj.
Stopniowo wsypuj przesianą mąkę, mieszając energicznie2.
trzepaczką, aby uniknąć grudek.
Kluczowy moment: powoli wlewaj wrzącą wodę do ciasta,3.
cały czas mieszając – to właśnie wrząca woda sprawia, że
skrobia  częściowo  się  żeluje,  nadając  naleśnikom
wyjątkową  strukturę.
Na końcu dodaj olej i dokładnie wymieszaj.4.
Odstaw  ciasto  na  15-20  minut,  aby  składniki  się5.
połączyły.

Wskazówka eksperta: Ciasto powinno mieć konsystencję śmietany
– jeśli jest zbyt gęste, dodaj odrobinę wody; jeśli zbyt
rzadkie, dosyp mąki.



Technika smażenia ma kluczowe znaczenie:

Rozgrzej patelnię do średnio-wysokiej temperatury
Posmaruj  cienką  warstwą  oleju  (najlepiej  za  pomocą
pędzelka)
Wlej  porcję  ciasta  i  szybko  rozprowadź  po  całej
powierzchni patelni
Smaż  około  1-2  minuty  z  każdej  strony,  aż  naleśnik
nabierze złotego koloru

Różnorodność  nadzień  –  od  klasyki  po
kulinarne eksperymenty
Nadzienia słodkie:

Klasyczny twarożek: 250g twarogu półtłustego, 2 łyżki
śmietany, 2 łyżki cukru pudru, kilka kropli ekstraktu
waniliowego
Owocowe inspiracje: świeże jagody lub maliny z jogurtem
greckim i miodem lipowym
Nowoczesna  propozycja:  krem  z  białej  czekolady  z
prażonymi  orzechami  laskowymi  i  karmelizowanymi
gruszkami

Nadzienia wytrawne:

Leśne grzyby: podsmażone borowiki z cebulką, śmietaną i
tymiankiem
Szpinakowe: blanszowany szpinak z serem feta, czosnkiem
i orzeszkami pinii
Ser z ziołami: mieszanka serów (żółty, pleśniowy, kozi)
z suszonymi pomidorami i świeżym rozmarynem

Przechowywanie gotowych naleśników:

Przełóż  stygnące  naleśniki  papierem  pergaminowym,  aby
się nie sklejały
W lodówce zachowają świeżość do 3 dni
Zamrożone  (każdy  osobno  owinięty  folią)  można



przechowywać do 2 miesięcy
Najlepszą metodą odgrzewania jest krótkie podsmażenie na
suchej patelni lub w piekarniku w 160°C przez 5 minut

Profesjonalna  porada:  Aby  naleśniki  dłużej  zachowały
elastyczność, przed podaniem skrop je lekko wodą i przykryj
na chwilę – odzyskają świeżość jak prosto z patelni.


