Nalesniki Z piwem —
tradycyjna polska receptura
na puszyste ciasto

Nalesniki z piwem to fascynujacy element polskiej tradycji
kulinarnej, ktdérego korzenie siegaja Sredniowiecza. Pierwsze
wzmianki o dodawaniu piwa do ciasta nalesnikowego pochodzg z
XV-wiecznych zapiskéw klasztornych, gdzie mnisi
eksperymentowali z rdéznymi sktadnikami dostepnymi w ich
spizarniach. Piwo, bedace wowczas podstawowym napojem,
naturalnie znalazto zastosowanie réwniez w kuchni.

W Matopolsce tradycyjnie uzywano jasnego piwa pszenicznego, cO
nadawato nales$nikom delikatng, lekko stodkawg nute. Z kolei na
Pomorzu preferowano mocniejsze piwa typu porter, ktédre
zapewniaty ciastu gtebszy, karmelowy posmak. Ciekawym
regionalnym wariantem sg kaszubskie nalesniki z piwem, gdzie
do ciasta dodawano réwniez niewielkg ilos¢ miodu, tworzgc
harmonijne potaczenie stodyczy i goryczki.

Na Slasku naleéniki z piwem czesto przygotowywano na specjalne
okazje, szczegbélnie w okresie karnawatu. Tamtejsza tradycja
tgczyta je z nadzieniem z jabtek 1 cynamonu, co doskonale
komponowato sie z piwnym aromatem ciasta. W regionie %tédzkim z
kolei popularne byty nales$niki z piwem podawane z twarogiem i
Smietang — kombinacja, ktdéra do dzi$ cieszy sie uznaniem.

Kulinarne zalety piwa w cieScie
nalesnikowym

Dodanie piwa do ciasta nalesnikowego to nie tylko ukton w
strone tradycji, ale przede wszystkim zabieg kulinarny
przynoszacy wymierne korzysci. Piwo zawiera naturalne drozdze
i dwutlenek wegla, ktdére dziatajg jako naturalne spulchniacze,
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nadajac nalesnikom wyjatkowg puszystos¢ i lekkos¢.

Enzymy stodowe obecne w piwie rozktadajg skrobie w mgce, co
prowadzi do powstania cukréw prostych. W efekcie nales$niki z
piwem zyskuja ztocista, apetyczng skorke dzieki karmelizacji
tych cukréw podczas smazenia. Ponadto, kwasowoS¢ piwa reaguje
z sodg lub proszkiem do pieczenia, tworzac dodatkowe babelki
powietrza w ciescie.

NalesSniki z piwem wyrdzniajg sie bardziej elastyczng
strukturg, co utatwia ich zwijanie bez ryzyka pekniec¢ -
idealne rozwigzanie przy przygotowywaniu nalesnikéw z
nadzieniem.

W przeciwienstwie do tradycyjnych nalesnikdéw, te z dodatkiem
piwa charakteryzuja sie:

 Bardziej ztozonym profilem smakowym z nutami stodowymi

» Lepszg strukturg — sg jednoczesnie puszyste i elastyczne

= Dtuzszg Swiezod$cig dzieki naturalnym konserwantom
zawartym w piwie

 Mniejszg tendencjg do przywierania do patelni

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
mrozonych nales$nikéw przygotowanych wedtug tradycyjnych
receptur. Dbamy o najwyzszg jakos¢ sktadnikéw i przestrzegamy
rygorystycznych standarddéw produkcji, aby dostarczad¢ klientom
autentyczne smaki polskiej kuchni w wygodnej formie.

Praktyczny przewodnik przygotowania
nalesnikow z piwem

Podstawowy przepis na idealne ciasto z
piwem

Sekret wyjgtkowych nalesnikéw z piwem tkwi w proporcjach
sktadnikéw. Optymalne ciasto wymaga: 250 g maki pszennej, 2



jajek, 300 ml piwa, 100 ml mleka, 2 *yzek rozpuszczonego
masta, szczypty soli i *tyzki cukru. Piwo wprowadza do ciasta
naturalne drozdze i dwutlenek wegla, co sprawia, ze nalesniki
stajg sie niezwykle puszyste 1 lekkie. Sktadniki nalezy
potgczy¢ w gtebokim naczyniu, zaczynajac od suchych, nastepnie
dodajac mokre. Ciasto powinno miec¢ konsystencje $mietany -
jesli jest zbyt geste, mozna dodad¢ wiecej piwa.

Kluczowy trik: odstawienie ciasta na minimum 30 minut pozwala
mgce w petni napecznied¢, a piwnym aromatum rozwingc¢ sie, co
znaczgco podnosi jakosc¢ gotowych nalesnikow.

Techniki smazenia i dobdr piwa

Wyb6ér odpowiedniego piwa determinuje charakter nalesnikoéw.
Jasne lagery nadajg delikatny, subtelny smak idealny do
stodkich nadzien. Piwa pszeniczne wprowadzaja nute korzenng i
bananowa, doskonale komponujgcg sie z owocami. Ciemne piwa
tworzg wyraziste nalesniki o karmelowych nutach, idealne do
wytrawnych nadzien.

Perfekcyjne smazenie wymaga:

» Rozgrzania patelni do temperatury, gdy kropla wody
,tanczy” na powierzchni

= Cienkiej warstwy ttuszczu (najlepiej masto klarowane)

» Rozprowadzania ciasta cienkg warstwg jednym, ptynnym
ruchem

» Smazenia pierwszej strony do momentu, gdy brzegi zacznag
odchodzi¢ od patelni

= Przewrécenia nalesnika szybkim ruchem i dosmazenia przez
30 sekund

Nalesniki z piwem swietnie komponujg sie zardéwno ze stodkimi
dodatkami (dzemy, twarozek z miodem, owoce), jak i wytrawnymi
(ser zétty, szpinak z feta, grzyby z cebulg). Gotowe nalesniki
mozna przechowywa¢ w lodéwce do 2 dni, przektadajac
pergaminem, lub zamrozi¢ na okres do miesigca. Najlepiej



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



