Tradycyjne nalesniki Z
mlekiem 1 sSmietana - polska
stodka klasyka

Nalesniki z mlekiem i $mietang zadomowity sie w polskiej
kuchni juz w $redniowieczu, kiedy to pierwsze receptury
pojawity sie na dworach szlacheckich. Poczgtkowo byty daniem
dostepnym gtdéwnie dla zamozniejszych warstw spoteczenstwa, ale
z czasem rozprzestrzenity sie ws$réd wszystkich klas
spotecznych. W XIX wieku staty sie juz powszechnym przysmakiem
w domach polskich rodzin, zardéwno w miastach, jak i na wsiach.

Kluczowym momentem w historii polskich nalesnikéw byt okres
miedzywojenny, gdy przepisy na nie zaczety pojawiaé¢ sie w
pierwszych polskich ksigzkach kucharskich, takich jak ,Kuchnia
polska” Marii Ochorowicz-Monatowej. Wtedy tez utrwalit sie
zwyczaj podawania ich z mlekiem i $mietang jako prostego, ale
sycgcego positku.

W latach powojennych nalesniki staty sie symbolem domowej
kuchni — przygotowywane przez mamy i babcie, czesto stanowity
ratunek w czasach niedoboréw zywnosciowych. Ich popularnos¢
wynikata z prostoty sktadnikéw: magka, mleko, jajka — produkty
dostepne nawet w trudnych czasach.

Regionalne odmiany 1 kulturowe
znaczenie

Polska kuchnia regionalna wyksztatcit*a 1liczne warianty
nalesnikéw z mlekiem i $mietanga:

= Nalesniki podhalanskie - grubsze, podawane z kwas$na
Smietang i bryndzg

= Nalesniki kaszubskie — cienidsze, czesto z dodatkiem zid*%
i podawane z gestq Smietang
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= Nalesniki lubelskie - z dodatkiem miodu do ciasta i
podawane z kwasnym mlekiem

- Nalesniki mazowieckie — klasyczne, czesto z dodatkiem
cukru waniliowego do ciasta

Kulturowe znaczenie nalesnikéw w polskiej tradycji jest nie do
przecenienia. Stanowiag one element rodzinnych rytuatow -
niedzielne sSniadania z nalesnikami to dla wielu Polakéw
wspomnienie beztroskiego dziecinstwa. W wielu domach przepis
na idealne nale$niki przekazywany jest z pokolenia na
pokolenie jako rodzinny skarb.

,Nalesniki to wiecej niz positek — to sposéb na budowanie
rodzinnych wiezi” — jak mawiajg etnografowie badajgcy polskie
zwyczaje kulinarne.

Wspdétczesnie obserwujemy powrdét do tradycyjnych receptur, ale
z nowoczesnymi akcentami. Coraz czesciej wykorzystuje sie magki
petnoziarniste czy bezglutenowe, a $mietane %aczy sie z
owocami sezonowymi czy domowymi konfiturami. Mimo tych
innowacji, esencja dania pozostaje niezmieniona — proste
ciasto nalesnikowe w potaczeniu z mlekiem i Smietang nadal
stanowi kwintesencje polskiej kuchni domowej.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych
polskich wyroboéw, w tym mrozonych nalesnikéw, ktdre zachowuja
autentyczny smak domowego wypieku. Nasze produkty wytwarzamy
wedtug sprawdzonych receptur, uzywajac wytgcznie naturalnych
sktadnikéw najwyzszej jakosSci.

Przygotowanie idealnych nalesnikodw
z mlekiem 1 Smietana

Sktadniki 1 proporcje dla doskonatego



ciasta

Podstawag wyjatkowych nales$nikéw jest odpowiednie ciasto, ktdre
wymaga sktadnikéw najwyzszej jakosci. Maka pszenna typu 450
lub 500 zapewnia idealng strukture — warto wybieraé¢ magki od
sprawdzonych, lokalnych producentéw. Proporcja mleka do
smietany ma kluczowe znaczenie: optymalne potaczenie to 3:1
(300 ml mleka na 100 ml $mietany 18%). Taka mieszanka nadaje
nalesnikom kremowg konsystencje bez nadmiernego obcigzania
ciasta.

Do ciasta nalezy doda¢:

=2 jaja z wolnego wybiegu (temperatura pokojowa)
= Szczypta soli morskiej

= 15 g cukru trzcinowego (opcjonalnie)

= 30 g masta, rozpuszczonego i ostudzonego

Wszystkie sktadniki powinny by¢ doktadnie wymieszane,
najlepiej przy uzyciu miksera na Srednich obrotach przez 2
minuty, a nastepnie odstawione na minimum 30 minut. Odpoczynek
ciasta pozwala glutenowi sie rozluznié¢, co przektada sie na
elastyczno$¢ nalesSnikow.

Techniki smazenia i1 serwowanilia

Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji jest odpowiednia
patelnia — najlepiej sprawdza sie teflonowa o Srednicy 24-26
cm z niskim brzegiem. Przed smazeniem nalezy jag rozgrzac¢ do
temperatury okoto 180°C i nattusci¢ minimalng ilo$cig masta
klarowanego. Technika nalewania ciasta wymaga precyzji -
najlepiej uzywac¢ chochli o pojemnosci 60-70 ml i szybkim
ruchem rozprowadza¢ ciasto po catej powierzchni patelni.

Nalesnik jest gotowy do przewrdcenia, gdy jego brzegi
zaczynajg sie lekko podnosié¢, a powierzchnia traci potysk
(okoto 60-90 sekund). Drugg strone wystarczy smazyC przez
30-45 sekund. Gotowe nale$niki mozna:



Uktadac¢ jeden na drugim i przykry¢ cieptym talerzem, co
pozwoli zachowac ich elastyczno$¢ i zapobiegnie wysychaniu.
Najlepiej podawac je od razu, cho¢ mozna je przechowywac w
lodéwce do 48 godzin w szczelnym pojemniku.

Przy serwowaniu warto eksperymentowad¢ z dodatkami — Swieze
owoce sezonowe (maliny, boréwki), domowe konfitury, midd
gryczany czy cukier puder z dodatkiem cynamonu. Dla bardziej
wyrafinowanego smaku mozna doda¢ krem z mascarpone z waniliag
lub sos z biatej czekolady. 0Odgrzewanie najlepiej
przeprowadzi¢ na patelni (15 sekund z kazdej strony) lub w
piekarniku (100°C przez 5 minut), unikajac mikrofaldéwki, ktéra
moze sprawic¢, ze nales$niki stang sie gumowate.
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