Nalesnikli z kasza manna -
stodka tradycja polskie]
kuchni

Nalesniki z kaszg manng to wyjatkowy deser, ktdry pojawit sie
w polskiej kuchni juz w XVIII wieku, poczatkowo jako przysmak
serwowany na dworach szlacheckich. Kasza manna, importowana
wowczas jako produkt luksusowy, nadawata potrawom wykwintnego
charakteru. W XIX wieku, wraz z upowszechnieniem sie kaszy
mannej, nalesniki z tym nadzieniem trafity pod strzechy doméw
mieszczanskich, stajac sie symbolem niedzielnego deseru.

Pierwsze pisemne wzmianki o nalesnikach z kaszg manna
odnajdujemy w ksigzce kucharskiej Lucyny Cwierczakiewiczowej z
1871 roku, gdzie autorka poleca je jako ,delikatny przysmak
dla rekonwalescentéw i dzieci”. Warto zauwazyé¢, ze poczatkowo
nalesniki z kaszg manng miaty forme prostszg niz obecnie -
kasze gotowano na mleku z dodatkiem wanilii i zawijano w
cienkie placki.

W regionach wschodnich Polski nalesniki z kaszg manng czesto
wzbogacano sezonowymi owocami les$nymi, podczas gdy w
Wielkopolsce preferowano dodatek konfitury z pigwy Llub jabtek.
Na Slasku charakterystycznym dodatkiem byt sos z prazonych
orzechdéw, nadajgcy potrawie wyrazisty smak. Kazdy region
wypracowatl wtasng interpretacje tego deseru, dostosowujgc go
do lokalnych upodoban i dostepnych sktadnikéw.

Swiateczne znaczenie i wspdétczesne
interpretacje

Naled$niki z kaszg manng zyskaty szczegbélne miejsce podczas
uroczystosci rodzinnych, zwtaszcza chrzcin i komunii, gdzie
symbolizowaty stodycz nowego etapu zycia. W wielu polskich
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domach stanowity tez nieodtgczny element niedzielnego obiadu,
szczegOlnie w okresie letnim, gdy mozna byto je podawal z
sezonowymi owocami.

Na przestrzeni lat przepis ewoluowat, dostosowujgc sie do
zmieniajgcych sie gustéw kulinarnych. Wspoétczesne wersje
czesto zawierajag dodatki nieznane wczesSniejszym pokoleniom —
czekolade, karmel czy egzotyczne owoce. Popularne staty sie
rowniez wersje bezglutenowe, wykorzystujgce alternatywne
rodzaje mgki do przygotowania ciasta nalesnikowego.

W ostatnich latach obserwujemy renesans zainteresowania
tradycyjnymi deserami, w tym nalesnikami z kasza manng, ktére
pojawiajg sie w menu restauracji specjalizujgcych sie w kuchni
polskiej. Szefowie kuchni proponujg nowe interpretacje, %*aczac
tradycyjne sktadniki z nowoczesnymi technikami kulinarnymi -
od nalesnikéw zapiekanych z kaszg manng i owocami po delikatne
musy z kaszy mannej zawijane w nales$niki.

W naszej rodzinie nalesniki z kaszg manng przygotowywato sie
zawsze na zakonczenie karnawatu. Babcia méwita, ze stodki
deser zapewni stodkie wspomnienia na caty post — wspomina
Krystyna Nowak, kustosz Muzeum Etnograficznego w Toruniu.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
nalesnikéw, ktdére stanowig doskonata baze do przygotowania
tego tradycyjnego deseru. Nasze produkty wytwarzane sg z
wyselekcjonowanych sktadnikdéw, zgodnie 2z tradycyjnymi
recepturami, by zapewni¢ autentyczny smak polskiej kuchni.

Przygotowanie idealnych nalesnikéw
z kaszg manng krok po kroku

Sktadniki i proporcje dla perfekcyjnego



efektu

Podstawg udanych nalesnikéw z kaszg manng sg odpowiednio
dobrane sktadniki w precyzyjnych proporcjach. Na ciasto
nalesnikowe potrzebujesz:

= 250 ml mleka

= 125 g magki pszennej

=2 jajka

= Szczypta soli

= 2 tyzki oleju roslinnego

 Opcjonalnie: tyzeczka cukru waniliowego

Do przygotowania kremowego nadzienia z kaszy manny niezbedne
beda:

= 500 ml mleka

= 80 g kaszy manny drobnoziarnistej

» 3-4 tyzki cukru (wedtug preferencji)
= Szczypta soli

» 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

= 50 g masta

Sekret idealnej konsystencji kaszy manny tkwi w powolnym
dodawaniu jej do goracego mleka przy nieustannym mieszaniu.
Kasze wsypuj cienkim strumieniem, jednoczesnie energicznie
mieszajgc trzepaczkg, aby zapobiec powstawaniu grudek.

Techniki przygotowania i serwowania

Perfekcyjne smazenie nalesnikéw wymaga kilku sprawdzonych
technik:

1. Uzywaj patelni z nieprzywierajgcg powtoka o Srednicy
20-22 cm

2. Rozgrzej patelnie do Srednio-wysokiej temperatury

3. Przed wylaniem <ciasta na patelnie, przetestuj
temperature kropelkg ciasta

4. Uzywaj chochli o pojemnosci okoto 60 ml dla rdéwnomiernej



grubosci
5. Po wylaniu ciasta, szybko obrdé¢ patelnie ruchem
okreznym, aby rozprowadzi¢ je réwnomiernie

Najczestszym btedem poczatkujgcych jest zbyt geste ciasto.
Powinno miec¢ konsystencje Smietany — jesli jest za geste,
dodaj odrobine mleka.

Kreatywne dodatki znaczgco podnosza walory smakowe nalesnikéw
z kaszg manng:

- Swieze owoce sezonowe (truskawki, maliny, bordwki)
- Domowe konfitury (morelowa, wisniowa)

» Sosy (czekoladowy, karmelowy)

= Posypki (prazone orzechy, widrki kokosowe)

Dla efektownej prezentacji z16z nales$niki w trdéjkaty Llub
rurki, udekoruj Swiezymi owocami i listkami miety, a nastepnie
posyp delikatnie cukrem pudrem. Gotowe nalesniki z kaszg manng
mozesz przechowywa¢ w lodéwce do 48 godzin, przektadajac je
pergaminem, aby sie nie sklejaty. Najlepiej odgrzewa¢ je na
patelni lub w piekarniku w temperaturze 180°C przez 5-7 minut.



