
Naleśniki  z  piwem  –
tradycyjna  polska  receptura
na puszyste ciasto
Naleśniki z piwem to fascynujący element polskiej tradycji
kulinarnej, którego korzenie sięgają średniowiecza. Pierwsze
wzmianki o dodawaniu piwa do ciasta naleśnikowego pochodzą z
XV-wiecznych  zapisków  klasztornych,  gdzie  mnisi
eksperymentowali  z  różnymi  składnikami  dostępnymi  w  ich
spiżarniach.  Piwo,  będące  wówczas  podstawowym  napojem,
naturalnie znalazło zastosowanie również w kuchni.

W Małopolsce tradycyjnie używano jasnego piwa pszenicznego, co
nadawało naleśnikom delikatną, lekko słodkawą nutę. Z kolei na
Pomorzu  preferowano  mocniejsze  piwa  typu  porter,  które
zapewniały  ciastu  głębszy,  karmelowy  posmak.  Ciekawym
regionalnym wariantem są kaszubskie naleśniki z piwem, gdzie
do  ciasta  dodawano  również  niewielką  ilość  miodu,  tworząc
harmonijne połączenie słodyczy i goryczki.

Na Śląsku naleśniki z piwem często przygotowywano na specjalne
okazje, szczególnie w okresie karnawału. Tamtejsza tradycja
łączyła je z nadzieniem z jabłek i cynamonu, co doskonale
komponowało się z piwnym aromatem ciasta. W regionie łódzkim z
kolei popularne były naleśniki z piwem podawane z twarogiem i
śmietaną – kombinacja, która do dziś cieszy się uznaniem.

Kulinarne  zalety  piwa  w  cieście
naleśnikowym
Dodanie piwa do ciasta naleśnikowego to nie tylko ukłon w
stronę  tradycji,  ale  przede  wszystkim  zabieg  kulinarny
przynoszący wymierne korzyści. Piwo zawiera naturalne drożdże
i dwutlenek węgla, które działają jako naturalne spulchniacze,
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nadając naleśnikom wyjątkową puszystość i lekkość.

Enzymy słodowe obecne w piwie rozkładają skrobię w mące, co
prowadzi do powstania cukrów prostych. W efekcie naleśniki z
piwem zyskują złocistą, apetyczną skórkę dzięki karmelizacji
tych cukrów podczas smażenia. Ponadto, kwasowość piwa reaguje
z sodą lub proszkiem do pieczenia, tworząc dodatkowe bąbelki
powietrza w cieście.

Naleśniki  z  piwem  wyróżniają  się  bardziej  elastyczną
strukturą,  co  ułatwia  ich  zwijanie  bez  ryzyka  pęknięć  –
idealne  rozwiązanie  przy  przygotowywaniu  naleśników  z
nadzieniem.

W przeciwieństwie do tradycyjnych naleśników, te z dodatkiem
piwa charakteryzują się:

Bardziej złożonym profilem smakowym z nutami słodowymi
Lepszą strukturą – są jednocześnie puszyste i elastyczne
Dłuższą  świeżością  dzięki  naturalnym  konserwantom
zawartym w piwie
Mniejszą tendencją do przywierania do patelni

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
mrożonych  naleśników  przygotowanych  według  tradycyjnych
receptur. Dbamy o najwyższą jakość składników i przestrzegamy
rygorystycznych standardów produkcji, aby dostarczać klientom
autentyczne smaki polskiej kuchni w wygodnej formie.

Praktyczny przewodnik przygotowania
naleśników z piwem

Podstawowy  przepis  na  idealne  ciasto  z
piwem
Sekret  wyjątkowych  naleśników  z  piwem  tkwi  w  proporcjach
składników. Optymalne ciasto wymaga: 250 g mąki pszennej, 2



jajek,  300  ml  piwa,  100  ml  mleka,  2  łyżek  rozpuszczonego
masła, szczypty soli i łyżki cukru. Piwo wprowadza do ciasta
naturalne drożdże i dwutlenek węgla, co sprawia, że naleśniki
stają  się  niezwykle  puszyste  i  lekkie.  Składniki  należy
połączyć w głębokim naczyniu, zaczynając od suchych, następnie
dodając mokre. Ciasto powinno mieć konsystencję śmietany –
jeśli jest zbyt gęste, można dodać więcej piwa.

Kluczowy trik: odstawienie ciasta na minimum 30 minut pozwala
mące w pełni napęcznieć, a piwnym aromatum rozwinąć się, co
znacząco podnosi jakość gotowych naleśników.

Techniki smażenia i dobór piwa
Wybór  odpowiedniego  piwa  determinuje  charakter  naleśników.
Jasne  lagery  nadają  delikatny,  subtelny  smak  idealny  do
słodkich nadzień. Piwa pszeniczne wprowadzają nutę korzenną i
bananową, doskonale komponującą się z owocami. Ciemne piwa
tworzą wyraziste naleśniki o karmelowych nutach, idealne do
wytrawnych nadzień.

Perfekcyjne smażenie wymaga:

Rozgrzania  patelni  do  temperatury,  gdy  kropla  wody
„tańczy” na powierzchni
Cienkiej warstwy tłuszczu (najlepiej masło klarowane)
Rozprowadzania  ciasta  cienką  warstwą  jednym,  płynnym
ruchem
Smażenia pierwszej strony do momentu, gdy brzegi zaczną
odchodzić od patelni
Przewrócenia naleśnika szybkim ruchem i dosmażenia przez
30 sekund

Naleśniki z piwem świetnie komponują się zarówno ze słodkimi
dodatkami (dżemy, twarożek z miodem, owoce), jak i wytrawnymi
(ser żółty, szpinak z fetą, grzyby z cebulą). Gotowe naleśniki
można  przechowywać  w  lodówce  do  2  dni,  przekładając
pergaminem,  lub  zamrozić  na  okres  do  miesiąca.  Najlepiej



odgrzewać je na suchej patelni lub w piekarniku w temperaturze
180°C przez 5 minut.


