Tradycja stodkich nalesnikow
z mlekiem w polskiej kuchni
domowej

Nalesniki z mlekiem stanowig jeden z fundamentalnych elementoéw
polskiej tradycji kulinarnej, siegajgcej S$redniowiecza.
Pierwsze wzmianki o cienkich plackach smazonych na patelni
pojawiajg sie w polskich ksiegach kucharskich z XVI wieku,
cho¢ historycy kulinaridéw wskazujg, ze podobne wypieki
przygotowywano juz znacznie wczesniej. W przeciwienstwie do
grubszych plackéw, nales$niki wyrdézniaty sie delikatnosciag i
wszechstronnoscig zastosowania.

Nalesniki to wiecej niz potrawa — to element polskiej
tozsamosci kulinarnej, przekazywany z pokolenia na pokolenie
jako wyraz domowego ciepta 1 tradycji” — pisat znany etnograf
kulinarny Oskar Kolberg w swoich notatkach z podréozy po
Polsce.

W tradycyjnej kuchni polskiej nales$niki przygotowywano z
prostych sktadnikéw dostepnych w kazdym gospodarstwie: maki,
mleka i jajek. Ta dostepno$¢ sprawita, ze staty sie one
potrawa powszechng zardéwno wsrdéd szlachty, jak i chtopstwa,
cho¢ réznity sie dodatkami i sposobem podania. W domach
szlacheckich czesto serwowano je z wykwintnymi konfiturami,
podczas gdy w chatach wiejskich najczesciej podawano je z
mlekiem, twarogiem lub sezonowymi owocami.

Regionalne odmiany 1 kulturowe
znaczenle

Polska tradycja nalesnikowa jest niezwykle bogata w regionalne
warianty. W Wielkopolsce popularne sg nalesniki z biatym serem
i mlekiem, czesto posypane cukrem pudrem. Na Podlasiu
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charakterystyczne sg nalesniki z dodatkiem ziét* i miodu,
podawane z kwas$nym mlekiem. Z kolei na Slgsku przygotowuje sie
grubsze nalesniki, czesto z dodatkiem ziemniakéw, ktdre podaje
sie z cieptym mlekiem i mastem.

Nale$sniki w polskiej kulturze peinig role znacznie
wykraczajgcg poza zwykte pozywienie — sg symbolem domowego
ciepta 1 rodzinnych tradycji. W wielu domach niedziela to
tradycyjny dzien nalesnikowy, kiedy cata rodzina gromadzi sie
przy stole, by wspdlnie cieszy¢ sie tym przysmakiem.
Szczegb6lne znaczenie majg réowniez w okresie karnawatu i
ttustego czwartku, kiedy przygotowuje sie je w wiekszych
ilosciach.

W przeciwienstwie do francuskich crépes, ktére sa bardziej
wyrafinowane i ciensze, polskie nalesniki majg bardziej
rustykalny charakter i sg nieco grubsze. R6znig sie tez od
ukrainskich blinéw, ktére przygotowuje sie na zakwasie 1 s3g
znacznie pulchniejsze. Polskie nalesniki wyrdzniajag sie
rowniez sposobem podania — czesto sktada sie je w trdjkaty lub
rurki, podczas gdy w innych kuchniach europejskich preferuje
sie inne formy.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
p6tproduktéow nalesnikowych najwyzszej jakosci, zachowujacych
autentyczny smak i teksture tradycyjnych polskich nalesnikow.
Nasze wyroby powstajg wedtug sprawdzonych receptur, z
wykorzystaniem wy*gcznie naturalnych sktadnikow, bez
konserwantdw i sztucznych dodatkow.

Przepis na idealne stodkie
nalesniki z mlekiem

Sekret doskonatego ciasta nalesnikowego

Podstawg idealnych stodkich nalesnikéw jest odpowiednio
przygotowane ciasto. Kluczem do sukcesu jest uzycie sktadnikow



najwyzszej jakosci — magki pszennej typu 450 lub 500, Swiezych
jaj z wolnego wybiegu oraz petnottustego mleka. Proporcje maja
ogromne znaczenie: na 250 ml mleka nalezy uzy¢ 125 g maki i
jedno duze jajo. Dodanie odrobiny cukru waniliowego (okoto 10
g) oraz szczypty soli wydobedzie gtebie smaku.

Technika mieszania ciasta jest rdéwnie istotna jak sktadniki.
Najlepsze rezultaty osigga sie mieszajgc sktadniki w
okreslonej kolejnosci: najpierw jaja z cukrem i sola,
nastepnie stopniowo dodajgc mgke przesiang przez sito, a na
koncu cienkim strumieniem wlewajgc mleko. Ciasto powinno
odpoczywa¢ w lodéwce minimum 30 minut, co pozwoli mgce w peini
napecznie¢ i wyeliminuje grudki.

Dla wuzyskania perfekcyjnie cienkich nales$nikéw warto
zastosowal specjalng technike smazenia. Rozgrzang patelnie
nalezy przetrzel papierowym recznikiem nasgczonym olejem
rzepakowym lub klarowanym mastem. Ciasto nalewamy chochlg,
jednoczes$nie wykonujgc okrezny ruch nadgarstkiem, co pozwala
rownomiernie rozprowadzi¢ je po catej powierzchni patelni.

Kreatywne podanie 1 nowoczesne wariacje

Tradycyjne podanie stodkich nale$nikdéw z cieptym mlekiem
zyskuje obecnie nowe oblicze. Wspétczesne trendy kulinarne
proponuja nalesniki z mleczna polewa wzbogacona o dodatek
miodu lipowego i kardamonu - potaczenie, ktdére nadaje
klasycznej potrawie wyrafinowanego charakteru. Alternatywnie,
nalesniki mozna serwowac¢ jako dodatek do cieptego mleka z
cynamonem, tworzac komfortowy deser przypominajacy budyn.

WSréd popularnych dodatkéw do stodkich nalesnikéw kréluja
sezonowe owoce — w 2025 roku szczegdélnie modne sa kombinacje z
owocami lesnymi i egzotycznymi, takimi jak mango czy marakuja.
Konfitury domowej roboty, zwtaszcza te mniej stodkie z
dodatkiem wanilii, stanowig doskonate uzupetnienie. Twarozek
wymieszany z jogurtem greckim 1 odrobing miodu tworzy kremowg
baze, ktdéra harmonijnie taczy sie ze stodyczg nalesnikow.



Przechowywanie przygotowanych nales$nikéw wymaga odpowiedniej
techniki. Najlepiej uktada¢ je warstwami, przektadajac
papierem do pieczenia, a nastepnie szczelnie owing¢ folig
spozywczg. W loddwce zachowajg swiezo$¢ do 3 dni. Odgrzewanie
najlepiej przeprowadzi¢ na suchej patelni (15-20 sekund z
kazdej strony) lub w piekarniku rozgrzanym do 160°C przez 5
minut, co pozwoli zachowa¢ ich delikatng strukture.



