Idealne proporcje na puszysty
nalesnik - przepis krok po
kroku

Sekret doskonatych nalesnikow tkwi w odpowiednio przygotowanym
ciescie. Klasyczna receptura wymaga zaledwie kilku sktadnikéw:
250 ml mleka, 125 g magki pszennej, 2 jajek, szczypty soli oraz
2 Xyzek roztopionego masta lub oleju ros$linnego. Proporcje te
zapewniajg idealne wywazenie miedzy elastyczno$ciag a
delikatnoscig ciasta. Dla nales$nikéw bezglutenowych warto
zastgpi¢ make pszenng mieszankg mgki ryzowej (100 g) i
kukurydzianej (25 g), zachowujgc pozostate proporcje.

Rézne rodzaje nalesnikdéw wymagajg modyfikacji podstawowej
receptury:

- Nalesniki wytrawne — dodaj szczypte pieprzu i zmniejsz
ilos¢ cukru

» Nale$Sniki deserowe — zwieksz ilo$¢ cukru do 2 tyzek i
dodaj tyzeczke ekstraktu waniliowego

= Nalesniki proteinowe — zastgp czes¢ magki (okoto 30 g)
odzywkag biatkowg

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poétproduktdw
nalesnikowych, ktdére zachowujg idealng konsystencje po
rozmrozeniu, dzieki precyzyjnie dobranym proporcjom
sktadnikow.

Technika przygotowania 1 dodatki
smakowe

Aby uzyskaé¢ ciasto bez grudek, warto zastosowal sprawdzong
metode: najpierw wymiesza¢ sktadniki suche, a nastepnie
stopniowo dodawa¢ ptynne, energicznie mieszajgc. Najlepsze
rezultaty daje uzycie blendera 1lub miksera na S$rednich
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obrotach przez okoto 30 sekund. Alternatywnie, mozna przesia¢
make przez sito bezpos$Srednio do ptynnych sktadnikéw.

Odpoczynek ciasta przez minimum 30 minut w temperaturze
pokojowej to kluczowy etap, ktdry pozwala skrobi napecznied,
a glutenowi sie zrelaksowac. Efektem jest elastyczne ciasto,
ktére nie rwie sie podczas smazenia.

Ciasto nales$nikowe mozna wzbogacié¢ réznorodnymi dodatkami:

» Dodatek 1-2 tyzek kakao tworzy czekoladowe nalesniki

=100 g zmiksowanego szpinaku nadaje zielony kolor 1
subtelny smak

»tyzeczka cynamonu Llub kardamonu wprowadza aromat
korzenny

» 2 tyzki startej skdérki cytrynowej zapewnia orzezZwiajacy
akcent

Temperatura ciasta podczas smazenia réwniez ma znaczenie -—
najlepsze rezultaty daje ciasto w temperaturze pokojowej,
ktéore rozptywa sie réwnomiernie na patelni, tworzgc cienkie i
rowne nales$niki.

Technikli smazenia doskonatych
nalesnikow

Sekret idealnej patelni i temperatury

Wybér odpowiedniej patelni stanowi fundament udanych
nalesnikéw. Patelnia z nieprzywierajaca powtoka o Srednicy
24-28 cm zapewnia roéwnomierne rozprowadzenie ciasta i *atwe
przewracanie. Alternatywnie, tradycyjna zeliwna patelnia po
odpowiednim zaprawieniu daje wyjatkowy efekt, chol wymaga
wprawy. Kluczowa jest ptaska powierzchnia bez uszkodzen i
zagtebien.

Temperatura smazenia decyduje o jakos$ci nalesnikéw. Optymalna



to Sredni ogien, gdy patelnia jest rozgrzana, ale nie
przegrzana. Praktyczny test: kropla wody powinna ,tanczyc¢” na
powierzchni, nie parujac natychmiast. Zbyt niska temperatura
sprawi, ze nalesniki beda blade i gumowate, zbyt wysoka —
spalone z zewngtrz i surowe w Srodku. Warto przed wylaniem
pierwszej porcji ciasta posmarowac patelnie cienka warstwg
oleju lub masta klarowanego.

Mistrzowskie techniki rozlewania 1
obracania

Technika rozlewania ciasta wymaga precyzji. Najlepiej uzy¢
chochli lub miarki (okoto 60-80 ml na standardowg patelnie).
Po wlaniu ciasta, natychmiast wykonaj okrezny ruch patelnia,
rozprowadzajgc ciasto réwnomiernie po catej powierzchni. Zbyt
geste ciasto trudno rozprowadzi¢ — powinno mie¢ konsystencje
Smietany.

Moment przewracania nales$nika to prawdziwa sztuka — nastepuje
gdy brzegi zaczynajg sie lekko podnosic¢, a powierzchnia nie
jest juz piynna (zwykle po 1-2 minutach). Do przewracania
najlepiej uzy¢ cienkiej, szerokiej %topatki lub wykona¢
efektowny podrzut w powietrzu. Druga strona wymaga krdtszego
smazenia (30-60 sekund).

Gotowe nalesniki uktadaj na talerzu jeden na drugim,
przektadajgc je papierem do pieczenia lub przykrywajgc czysta
S§ciereczka, by nie wysychaty. Przed podaniem mozesz je
podgrza¢ w piekarniku (80°C przez 5-10 minut) lub na patelni.

Najpopularniejsze nadzienia stodkie to ser z owocami, dzem,
masa makowa, a wytrawne — szpinak z fetg, pieczarki z serenm,
mieso mielone z warzywami. Nalesniki podawaj ztozone w
trojkaty, rulony lub koperty, udekorowane Swiezymi ziotami,
owocami lub polewg czekoladowq.



