Wielkopostne nalesniki
drozdzowe — tradycyjna polska
kuchnia postna

Nalesniki drozdzowe na wodzie stanowig fascynujacy rozdziat
polskiej tradycji kulinarnej, szczegélnie w konteksScie
Wielkiego Postu. Ta wyjgtkowa odmiana nalesnikdéw pojawita sie
w polskiej kuchni jako odpowiedZ na surowe zasady postne,
ktére wykluczaty spozywanie jajek, mleka i ttuszczéw
zwierzecych. Pierwsze wzmianki o tego typu wypiekach pochodza
z XVII-wiecznych zapiskow klasztornych, gdzie mnisi
opracowywall przepisy na potrawy zgodne z wymogami postu.

Nalesniki postne byty wyrazem kulinarnej pomystowosSci naszych
przodkéw, ktérzy mimo ograniczen potrafili stworzy¢ sycgce 1
smaczne dania” — pisat w swoich notatkach etnograf Oskar
Kolberg.

W przeciwienstwie do tradycyjnych nales$nikéw, wersja drozdzowa
charakteryzuje sie puszysta, gabczasta struktura i lekko
kwaskowatym smakiem. Zamiast jajek, ktore nadaja elastycznosc
zwyktym nales$nikom, w wersji drozdzowej kluczowa role odgrywa
proces fermentacji. Ciasto wymaga dtuzszego czasu wyrastania,
co nadaje mu charakterystyczng lekkos¢ i aromat. Tradycyjnie
nalesniki drozdzowe serwowano z prostymi dodatkami roslinnymi
— najczesciej z konfiturami owocowymi, miodem lub posypane
cukrem z cynamonem.

Regionalne odmiany 1 wspoétczesne
odrodzenie

Wielkopostne nalesniki drozdzowe, cho¢ obecne w catej Polsce,
rozwinety regionalne warianty odzwierciedlajgce lokalne
tradycje i dostepne sktadniki. W Matopolsce popularne byty


https://multicook.zgora.pl/blog/polish-lenten-yeast-pancakes-tradition-3/
https://multicook.zgora.pl/blog/polish-lenten-yeast-pancakes-tradition-3/
https://multicook.zgora.pl/blog/polish-lenten-yeast-pancakes-tradition-3/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/nalesniki-trojkaciki

nalesniki drozdzowe z dodatkiem tartych jabtek, ktdére nadawaty
im wilgotno$ci i naturalnej stodyczy. Na Podlasiu do ciasta
dodawano odrobine kaszy gryczanej, co wzbogacato smak 1
wartos¢ odzywczg. Z kolei na Kaszubach przygotowywano je z
dodatkiem suszonych owocéw, gtdéwnie Sliwek i gruszek.

W regionie %*dédzkim nalesniki drozdzowe, zwane lokalnie
plackami drozdzowymi na wodzie, byly znacznie grubsze 1
przypominaty bardziej wspdétczesne pancakes. Podawano je czesto
z powidtami sliwkowymi lub prostym sosem z lesnych jagdd. Na
Mazowszu z kolei preferowano ciefsze nale$niki, ktdre po
usmazeniu skt*adano w tréjkaty i polewano miodem lipowym.

W ostatnich latach obserwujemy prawdziwy renesans tradycyjnych
potraw postnych, w tym nalesnikéw drozdzowych. Wspdétczesni
szefowie kuchni odkrywajg na nowo te zapomniane przepisy,
dodajgc im nowoczesnego charakteru. Nales$niki drozdzowe
pojawiajg sie w menu restauracji specjalizujacych sie w kuchni
polskiej, czesto w towarzystwie sezonowych dodatkéw - od
wiosennych nowalijek po jesienne grzyby.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
mrozonych nalesnikéw przygotowanych wedtug tradycyjnych
receptur. Nasze produkty wyrézniajag sie najwyzszg jakoScig
sktadnikéw i wiernoscig wobec kulinarnego dziedzictwa Polski,
pozwalajgc konsumentom cieszy¢ sie autentycznym smakiem bez
czasochtonnego procesu przygotowania.

Przepis 1 techniki przygotowania
idealnych nalesnikow drozdzowych na
wodzie

Nale$niki drozdzowe na wodzie to doskonata alternatywa dla
tradycyjnych naleé$nikéw podczas Wielkiego Postu. Bez uzycia
jajek 1 mleka, =zachowujag puszystos¢ i elastycznos¢,
jednoczesnie respektujgc wielkopostne ograniczenia kulinarne.



Sekret tkwi w odpowiednich proporcjach sktadnikéw i technice
przygotowania.

Sktadniki i proporcje dla idealnego
ciasta

Podstawowe sktadniki na oko*o 10-12 nale$nikdéw drozdzowych:

= 300 g magki pszennej typu 550 (przesianej)

= 25 g Swiezych drozdzy lub 7 g suchych

= 400-450 ml cieptej wody (temperatura okoto 36-38°C)
= 2 Xyzki oleju roslinnego (najlepiej rzepakowego)

» 1 tyzeczka cukru (aktywuje drozdze)

=1/2 tyzeczki soli

= Opcjonalnie: 1 tyzeczka kurkumy dla ztotego koloru

Proporcja maki do wody (1:1,5) zapewnia odpowiednig
konsystencje — ciasto powinno by¢ nieco rzadsze niz na
tradycyjne nalesniki, ale gestsze niz na placki drozdzowe.

Proces przygotowania i1 techniki smazenia

Przygotowanie zaczynu:

1. Drozdze rozkrusz do miski, dodaj cukier i 100 ml cieptej
wody

2. Odstaw na 10-15 minut do aktywacji (pojawig sie babelki)

3. Dodaj pozostate sktadniki 1 wymieszaj trzepaczka,
eliminujac grudki

4. Przykryj Sciereczkag i odstaw w ciepte miejsce na 45-60
minut

Techniki fermentacji:

= Ciasto powinno podwoié objetosé¢ — to kluczowy moment

» Po wyrosnieciu delikatnie przemieszaj, aby uwolni¢
nadmiar gazow

Nie wyrabiaj ciasta zbyt intensywnie — stracisz
puszystosdc
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Smazenie dla uzyskania idealnej tekstury:

» Uzywaj patelni z powtokg nieprzywierajgcag o Srednicy
20-22 cm

= Rozgrzej patelnie do Sredniej temperatury (zbyt wysoka
spali nales$niki)

= Na rozgrzang patelnie wlej cienka warstwe ciasta (okoto
3-4 tyzki)

=Smaz po 1,5-2 minuty z kazdej strony, az pojawig sie
ztociste pecherzyki

= Miedzy smazeniem kolejnych nales$nikéw przecieraj
patelnie Sciereczka nasgczong olejem

Wskazowka eksperta: Aby uzyskac¢ réwnomierng grubosc¢, uzywaj
chochli z ptaskim dnem 1 rozprowadzaj ciasto ruchem okreznym
od Srodka na zewngtrz.

Wielkopostne nadzienia i dodatki:

- Stodkie: dzem z owocéw lesnych, konfitura z rabarbaru,
mus jabtkowy z cynamonem, pasta z daktyli i orzechéw

- Wytrawne: smazone pieczarki z cebulg i tymiankiem, pasta
z pieczonej papryki, hummus z suszonymi pomidorami,
kapusta z grzybami

Przechowywanie i odgrzewanie:

= Przechowuj w lodéwce do 3 dni, przektadajgc pergaminem

= Mrozenie: uktadaj pojedynczo z przektadkami z papieru do
pieczenia

» 0dgrzewanie: na suchej patelni (1-2 minuty z Kkazdej
strony) lub w piekarniku (120°C przez 5-7 minut)

= Unikaj mikrofaléowki — nalesniki stracag puszystos¢ i
stang sie gumowate

Nalesniki drozdzowe na wodzie najlepiej smakujg Swiezo
przygotowane, gdy ich struktura jest najbardziej puszysta, a
brzegi delikatnie chrupigce.



