
Idealne proporcje na puszysty
naleśnik  –  przepis  krok  po
kroku
Sekret doskonałych naleśników tkwi w odpowiednio przygotowanym
cieście. Klasyczna receptura wymaga zaledwie kilku składników:
250 ml mleka, 125 g mąki pszennej, 2 jajek, szczypty soli oraz
2 łyżek roztopionego masła lub oleju roślinnego. Proporcje te
zapewniają  idealne  wyważenie  między  elastycznością  a
delikatnością  ciasta.  Dla  naleśników  bezglutenowych  warto
zastąpić  mąkę  pszenną  mieszanką  mąki  ryżowej  (100  g)  i
kukurydzianej (25 g), zachowując pozostałe proporcje.

Różne  rodzaje  naleśników  wymagają  modyfikacji  podstawowej
receptury:

Naleśniki wytrawne – dodaj szczyptę pieprzu i zmniejsz
ilość cukru
Naleśniki deserowe – zwiększ ilość cukru do 2 łyżek i
dodaj łyżeczkę ekstraktu waniliowego
Naleśniki proteinowe – zastąp część mąki (około 30 g)
odżywką białkową

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  półproduktów
naleśnikowych,  które  zachowują  idealną  konsystencję  po
rozmrożeniu,  dzięki  precyzyjnie  dobranym  proporcjom
składników.

Technika  przygotowania  i  dodatki
smakowe
Aby uzyskać ciasto bez grudek, warto zastosować sprawdzoną
metodę:  najpierw  wymieszać  składniki  suche,  a  następnie
stopniowo  dodawać  płynne,  energicznie  mieszając.  Najlepsze
rezultaty  daje  użycie  blendera  lub  miksera  na  średnich
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obrotach przez około 30 sekund. Alternatywnie, można przesiać
mąkę przez sito bezpośrednio do płynnych składników.

Odpoczynek  ciasta  przez  minimum  30  minut  w  temperaturze
pokojowej to kluczowy etap, który pozwala skrobi napęcznieć,
a glutenowi się zrelaksować. Efektem jest elastyczne ciasto,
które nie rwie się podczas smażenia.

Ciasto naleśnikowe można wzbogacić różnorodnymi dodatkami:

Dodatek 1-2 łyżek kakao tworzy czekoladowe naleśniki
100  g  zmiksowanego  szpinaku  nadaje  zielony  kolor  i
subtelny smak
Łyżeczka  cynamonu  lub  kardamonu  wprowadza  aromat
korzenny
2 łyżki startej skórki cytrynowej zapewnia orzeźwiający
akcent

Temperatura ciasta podczas smażenia również ma znaczenie –
najlepsze  rezultaty  daje  ciasto  w  temperaturze  pokojowej,
które rozpływa się równomiernie na patelni, tworząc cienkie i
równe naleśniki.

Techniki  smażenia  doskonałych
naleśników

Sekret idealnej patelni i temperatury
Wybór  odpowiedniej  patelni  stanowi  fundament  udanych
naleśników.  Patelnia  z  nieprzywierającą  powłoką  o  średnicy
24-28 cm zapewnia równomierne rozprowadzenie ciasta i łatwe
przewracanie.  Alternatywnie,  tradycyjna  żeliwna  patelnia  po
odpowiednim  zaprawieniu  daje  wyjątkowy  efekt,  choć  wymaga
wprawy.  Kluczowa  jest  płaska  powierzchnia  bez  uszkodzeń  i
zagłębień.

Temperatura smażenia decyduje o jakości naleśników. Optymalna



to  średni  ogień,  gdy  patelnia  jest  rozgrzana,  ale  nie
przegrzana. Praktyczny test: kropla wody powinna „tańczyć” na
powierzchni, nie parując natychmiast. Zbyt niska temperatura
sprawi, że naleśniki będą blade i gumowate, zbyt wysoka –
spalone z zewnątrz i surowe w środku. Warto przed wylaniem
pierwszej  porcji  ciasta  posmarować  patelnię  cienką  warstwą
oleju lub masła klarowanego.

Mistrzowskie  techniki  rozlewania  i
obracania
Technika  rozlewania  ciasta  wymaga  precyzji.  Najlepiej  użyć
chochli lub miarki (około 60-80 ml na standardową patelnię).
Po wlaniu ciasta, natychmiast wykonaj okrężny ruch patelnią,
rozprowadzając ciasto równomiernie po całej powierzchni. Zbyt
gęste ciasto trudno rozprowadzić – powinno mieć konsystencję
śmietany.

Moment przewracania naleśnika to prawdziwa sztuka – następuje
gdy brzegi zaczynają się lekko podnosić, a powierzchnia nie
jest już płynna (zwykle po 1-2 minutach). Do przewracania
najlepiej  użyć  cienkiej,  szerokiej  łopatki  lub  wykonać
efektowny podrzut w powietrzu. Druga strona wymaga krótszego
smażenia (30-60 sekund).

Gotowe  naleśniki  układaj  na  talerzu  jeden  na  drugim,
przekładając je papierem do pieczenia lub przykrywając czystą
ściereczką,  by  nie  wysychały.  Przed  podaniem  możesz  je
podgrzać w piekarniku (80°C przez 5-10 minut) lub na patelni.

Najpopularniejsze nadzienia słodkie to ser z owocami, dżem,
masa makowa, a wytrawne – szpinak z fetą, pieczarki z serem,
mięso  mielone  z  warzywami.  Naleśniki  podawaj  złożone  w
trójkąty, rulony lub koperty, udekorowane świeżymi ziołami,
owocami lub polewą czekoladową.


