
Naleśniki  z  kaszą  manną  –
słodka  tradycja  polskiej
kuchni
Naleśniki z kaszą manną to wyjątkowy deser, który pojawił się
w polskiej kuchni już w XVIII wieku, początkowo jako przysmak
serwowany na dworach szlacheckich. Kasza manna, importowana
wówczas jako produkt luksusowy, nadawała potrawom wykwintnego
charakteru. W XIX wieku, wraz z upowszechnieniem się kaszy
mannej, naleśniki z tym nadzieniem trafiły pod strzechy domów
mieszczańskich, stając się symbolem niedzielnego deseru.

Pierwsze  pisemne  wzmianki  o  naleśnikach  z  kaszą  manną
odnajdujemy w książce kucharskiej Lucyny Ćwierczakiewiczowej z
1871 roku, gdzie autorka poleca je jako „delikatny przysmak
dla rekonwalescentów i dzieci”. Warto zauważyć, że początkowo
naleśniki z kaszą manną miały formę prostszą niż obecnie –
kaszę  gotowano  na  mleku  z  dodatkiem  wanilii  i  zawijano  w
cienkie placki.

W regionach wschodnich Polski naleśniki z kaszą manną często
wzbogacano  sezonowymi  owocami  leśnymi,  podczas  gdy  w
Wielkopolsce preferowano dodatek konfitury z pigwy lub jabłek.
Na Śląsku charakterystycznym dodatkiem był sos z prażonych
orzechów,  nadający  potrawie  wyrazisty  smak.  Każdy  region
wypracował własną interpretację tego deseru, dostosowując go
do lokalnych upodobań i dostępnych składników.

Świąteczne znaczenie i współczesne
interpretacje
Naleśniki z kaszą manną zyskały szczególne miejsce podczas
uroczystości rodzinnych, zwłaszcza chrzcin i komunii, gdzie
symbolizowały słodycz nowego etapu życia. W wielu polskich
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domach stanowiły też nieodłączny element niedzielnego obiadu,
szczególnie w okresie letnim, gdy można było je podawać z
sezonowymi owocami.

Na  przestrzeni  lat  przepis  ewoluował,  dostosowując  się  do
zmieniających  się  gustów  kulinarnych.  Współczesne  wersje
często zawierają dodatki nieznane wcześniejszym pokoleniom –
czekoladę, karmel czy egzotyczne owoce. Popularne stały się
również  wersje  bezglutenowe,  wykorzystujące  alternatywne
rodzaje mąki do przygotowania ciasta naleśnikowego.

W  ostatnich  latach  obserwujemy  renesans  zainteresowania
tradycyjnymi deserami, w tym naleśnikami z kaszą manną, które
pojawiają się w menu restauracji specjalizujących się w kuchni
polskiej. Szefowie kuchni proponują nowe interpretacje, łącząc
tradycyjne składniki z nowoczesnymi technikami kulinarnymi –
od naleśników zapiekanych z kaszą manną i owocami po delikatne
musy z kaszy mannej zawijane w naleśniki.

W naszej rodzinie naleśniki z kaszą manną przygotowywało się
zawsze na zakończenie karnawału. Babcia mówiła, że słodki
deser zapewni słodkie wspomnienia na cały post – wspomina
Krystyna Nowak, kustosz Muzeum Etnograficznego w Toruniu.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
naleśników,  które  stanowią  doskonałą  bazę  do  przygotowania
tego  tradycyjnego  deseru.  Nasze  produkty  wytwarzane  są  z
wyselekcjonowanych  składników,  zgodnie  z  tradycyjnymi
recepturami, by zapewnić autentyczny smak polskiej kuchni.

Przygotowanie  idealnych  naleśników
z kaszą manną krok po kroku

Składniki i proporcje dla perfekcyjnego



efektu
Podstawą  udanych  naleśników  z  kaszą  manną  są  odpowiednio
dobrane  składniki  w  precyzyjnych  proporcjach.  Na  ciasto
naleśnikowe potrzebujesz:

250 ml mleka
125 g mąki pszennej
2 jajka
Szczypta soli
2 łyżki oleju roślinnego
Opcjonalnie: łyżeczka cukru waniliowego

Do przygotowania kremowego nadzienia z kaszy manny niezbędne
będą:

500 ml mleka
80 g kaszy manny drobnoziarnistej
3-4 łyżki cukru (według preferencji)
Szczypta soli
1 łyżeczka ekstraktu waniliowego
50 g masła

Sekret  idealnej  konsystencji  kaszy  manny  tkwi  w  powolnym
dodawaniu jej do gorącego mleka przy nieustannym mieszaniu.
Kaszę  wsypuj  cienkim  strumieniem,  jednocześnie  energicznie
mieszając trzepaczką, aby zapobiec powstawaniu grudek.

Techniki przygotowania i serwowania
Perfekcyjne  smażenie  naleśników  wymaga  kilku  sprawdzonych
technik:

Używaj  patelni  z  nieprzywierającą  powłoką  o  średnicy1.
20-22 cm
Rozgrzej patelnię do średnio-wysokiej temperatury2.
Przed  wylaniem  ciasta  na  patelnię,  przetestuj3.
temperaturę kropelką ciasta
Używaj chochli o pojemności około 60 ml dla równomiernej4.



grubości
Po  wylaniu  ciasta,  szybko  obróć  patelnię  ruchem5.
okrężnym, aby rozprowadzić je równomiernie

Najczęstszym błędem początkujących jest zbyt gęste ciasto.
Powinno mieć konsystencję śmietany – jeśli jest za gęste,
dodaj odrobinę mleka.

Kreatywne dodatki znacząco podnoszą walory smakowe naleśników
z kaszą manną:

Świeże owoce sezonowe (truskawki, maliny, borówki)
Domowe konfitury (morelowa, wiśniowa)
Sosy (czekoladowy, karmelowy)
Posypki (prażone orzechy, wiórki kokosowe)

Dla  efektownej  prezentacji  złóż  naleśniki  w  trójkąty  lub
rurki, udekoruj świeżymi owocami i listkami mięty, a następnie
posyp delikatnie cukrem pudrem. Gotowe naleśniki z kaszą manną
możesz przechowywać w lodówce do 48 godzin, przekładając je
pergaminem, aby się nie sklejały. Najlepiej odgrzewać je na
patelni lub w piekarniku w temperaturze 180°C przez 5-7 minut.


