Puszyste nalesniki z mlekiem
— sekret idealnych proporcji

Podstawg idealnych nales$nikéw jest zachowanie odpowiednich
proporcji sktadnikéw. Na 250 ml mleka nalezy uzy¢ okoto 150 g
mgki pszennej i 2 jajka. Kluczowym elementem jest stosunek
ptynow do maki — zbyt geste ciasto da grube placki, a zbyt
rzadkie bedzie sie rozlewa¢ i rwa¢ podczas smazenia. Mleko
powinno stanowié¢ gtowny sktadnik ptynny, gdyz zawiera biatka i
ttuszcze nadajgce nalesnikom puszystos¢. Warto dodac¢ réwniez 2
tyzki rozpuszczonego masta lub oleju ros$linnego bezposSrednio
do ciasta - tituszcz zapobiega przywieraniu 1 poprawia
strukture.

Temperatura sktadnikow ma ogromne znaczenie — mleko i jajka
powinny by¢ w temperaturze pokojowej, co zapobiega powstawaniu
grudek 1 sprzyja lepszemu napowietrzeniu ciasta. Dodatek
szczypty soli wzmacnia smak, a tyzeczka cukru wspomaga
karmelizacje i ztocisty kolor.

Technika przygotowania i smazenia

Prawidtowe mieszanie <ciasta to fundament puszystych
nalesnikéw. Najlepsze rezultaty daje metoda dwuetapowa:

1. Najpierw potacz jajka z mlekiem i solg, doktadnie
roztrzepujac.

2. Nastepnie stopniowo dodawaj przesiang mgke, energicznie
mieszajgc trzepaczka lub mikserem na niskich obrotach.

Odstawienie ciasta na minimum 30 minut pozwala mgce napeczniecd
i uwolni¢ gluten, co przektada sie na elastycznos¢ i
puszystos¢ gotowych nalesnikéw. Jesli po tym czasie ciasto
jest zbyt geste, mozna doda¢ odrobine mleka.

Temperatura patelni jest krytycznym czynnikiem — powinna by¢
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Srednio-wysoka. Zbyt niska sprawi, ze nales$niki beda gumowate,
a zbyt wysoka spowoduje przypalenie zewnetrznej warstwy zanim
Srodek sie usmazy. Najlepsze rezultaty daje rozgrzanie
patelni, a nastepnie lekkie zmniejszenie ognia przed wylaniem
pierwszej porcji ciasta. Kazdy nales$nik powinien smazyc sie
okoto 1-2 minuty z kazdej strony, az uzyska ztocisty kolor.

Najczestszym btedem jest zbyt czeste mieszanie ciasta po
okresie odpoczynku. Wystarczy delikatnie przemieszac¢ je przed
smazeniem kazdego nalesnika, aby zachowal pecherzyki
powietrza odpowiedzialne za puszystosc.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych
nalesnikéw, ktdére zachowujg wszystkie walory Swiezo
przygotowanych. Nasze produkty charakteryzujg sie idealna
konsystencjg i puszystosScig dzieki starannie dobranym
proporcjom najwyzszej jakos$ci sktadnikOw.

Kreatywne dodatki 1 podanie
puszystych nalesnikdw

Puszyste nalesniki z mlekiem stanowig doskonat*a baze dla
réznorodnych dodatkéw, zardéwno stodkich jak i wytrawnych.
Odpowiednia kompozycja sktadnikéw oraz estetyczna prezentacja
mogg przeksztatci¢ to proste danie w kulinarny majstersztyk
godny najlepszych restauracji.

Klasyczne 1 innowacyjne stodkie nadzienia

Tradycyjne stodkosci niezmiennie cieszg sie popularnos$cia
wsrod mitosnikdéw puszystych nalesnikéw. Domowy dzem
truskawkowy, konfitura z czarnej porzeczki czy krem z biatej
czekolady doskonale komponujg sie z delikatnym ciastem. Warto
wyprobowaé réwniez:

- Krem mascarpone z dodatkiem Swiezych malin i pistacji
 Prazone jabtka z cynamonem i karmelizowanymi orzechami
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= Mus z mango z dodatkiem nasion chia 1 miodu akacjowego
= Ricotte z dodatkiem skorki z cytryny i syropu klonowego

Nowoczesne potgczenia zyskujg coraz wieksze uznanie wsrdd
szeféw kuchni. Tahini z miodem i prazonym sezamem, krem z
orzechow nerkowca z dodatkiem wanilii czy mus z awokado z
limonka to propozycje dla poszukujgcych nowych doznan
smakowych.

Sekret idealnego stodkiego nalesnika tkwi w rownowadze miedzy
stodyczg nadzienia a delikatnoscig ciasta. Zbyt intensywne
dodatki mogg przyttoczyc¢ subtelny smak puszystych nales$nikow
z mlekiem.

Wytrawne kompozycje 1 artystyczne podanie

Wytrawne nalesniki stanowig doskonata alternatywe na obiad lub
kolacje. Popularne nadzienia obejmuja:

= Szpinak z serem feta i prazonymi orzechami pinii
» Grzyby lesne z tymiankiem i serem plesniowym

= t0s0$ wedzony z kremowym serkiem i koperkiem

» Kurczak z pesto bazyliowym i suszonymi pomidorami

Dla eleganckiej prezentacji warto =zastosowac¢ kilka
profesjonalnych technik:

1. Uktadanie nales$nikéw w formie wachlarza z dekoracja z
mikrozidt

2. Tworzenie ,koperty” z nalesnika wypeinionej nadzieniem

3. Rolowanie nalesnikéw i krojenie w plastry podobne do
maki sushi

4. Sktadanie w trojkaty z dekoracja z sosdow rysowanych na
talerzu

Sosy dopetniajgce smak puszystych nalesnikdw powinny by¢
dobrane do charakteru nadzienia. Do s*odkich propozycji
doskonale pasuja:



= Sos angielski z waniliag

= Karmel z solg morska

= Ganache z gorzkiej czekolady
» Coulis z owocdw lesnych

Do wytrawnych nalesnikdéw warto podac:

= Sos holenderski z dodatkiem estragonu

= Kremowy sos grzybowy

= Pesto z rukoli i orzechdéw wtoskich

= Sos jogurtowo-mietowy z dodatkiem limonki

Sezonowe owoce stanowig doskonaty dodatek do puszystych
nalesnikow z mlekiem. Wiosng warto siegng¢ po rabarbar i
truskawki, latem po maliny i boréwki, jesienig po gruszki i
$liwki, a zimg po cytrusy i granaty. Owoce mozna podad Swieze,
karmelizowane lub w formie kompotu.
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