Nalesniki na bulionie
ziemniaczanym - tradycyjna
receptura na nowo

Bulion ziemniaczany w polskiej kuchni tradycyjnej siega swoimi
korzeniami XVIII wieku, kiedy to ziemniaki staty sie
powszechnym sktadnikiem w gospodarstwach domowych. Poczgtkowo
wykorzystywano wode po gotowaniu ziemniakdéw jako baze do zup i
soséw, doceniajac jej delikatny smak i wtasciwosci
zageszczajace. Z czasem bulion ziemniaczany zyskat status
samodzielnego sktadnika kulinarnego, szczegdélnie w regionach,
gdzie ziemniaki stanowity podstawe wyzywienia.

W XIX wieku, w okresie niedoboréw zywnosSciowych, gospodynie
domowe zaczety eksperymentowa¢ z bulionem ziemniaczanym jako
alternatywg dla mleka w przepisach na ciasto nalesnikowe. Ta
innowacja pozwolita na tworzenie nalesnikdéw nawet w
gospodarstwach o ograniczonych zasobach. Dokumenty kulinarne z
przetomu XIX i XX wieku wskazujg, ze nalesniki na bulionie
ziemniaczanym byty juz wtedy znane w wielu regionach Polski,
szczegdlnie na terenach wiejskich.

,Bulion ziemniaczany nadaje nalesnikom charakterystyczng
lekkos¢ 1 delikatny smak, ktdrego nie mozna uzyskac przy
uzyciu samej wody czy mleka” — fragment z zachowanego
przepisu z 1923 roku.

W latach powojennych, gdy dostep do produktéow mlecznych by%
ograniczony, przepisy wykorzystujgce bulion ziemniaczany
przezywaty renesans. Wspdétczesnie, nalesniki na bulionie
ziemniaczanym powracajg do task jako element kuchni zero
waste, pozwalajacy na petne wykorzystanie sktadnikoéw.


https://multicook.zgora.pl/blog/potato-broth-pancakes-origin-tradition/
https://multicook.zgora.pl/blog/potato-broth-pancakes-origin-tradition/
https://multicook.zgora.pl/blog/potato-broth-pancakes-origin-tradition/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/nalesniki-trojkaciki

Regionalne warianty 1 wartosci
odzywcze

W Polsce wystepuje kilka regionalnych odmian nale$nikdéw na
bulionie ziemniaczanym. Na Podlasiu popularne sa nales$niki
ziemniaczane z dodatkiem tartych ziemniakéw do ciasta, co
nadaje im charakterystyczng strukture. W Wielkopolsce
tradycyjnie podaje sie je z nadzieniem z kapusty kiszonej i
grzyb6éw, podczas gdy na Slasku preferowane sg wersje na
stodko, z dodatkiem cynamonu i cukru pudru.

W regionie Kaszub przygotowuje sie cienkie nalesniki
ziemniaczane z dodatkiem kminku, ktére podawane sa jako
dodatek do potraw miesnych. Na Mazowszu z kolei popularne sa
nalesniki na bulionie ziemniaczanym z dodatkiem Swiezych ziodt
— szczegdlnie kopru i szczypiorku.

Nalesniki na bulionie ziemniaczanym wyrdzniajg sie od
klasycznych nales$nikéw przede wszystkim:

» Lzejszag konsystencja ciasta

= Delikatniejszym smakiem z nutg ziemniaczang
= ZXocistym kolorem

= Wiekszg elastycznoscig przy zwijaniu

Pod wzgledem wartos$ci odzywczych, nalesniki na bulionie
ziemniaczanym zawierajg mniej tituszczu niz tradycyjne
nalesniki na mleku, a jednoczesnie dostarczajg wiecej potasu i
witaminy C pochodzgcych z bulionu ziemniaczanego. Zawieraja
réwniez skrobie oporng, ktéra korzystnie wptywa na flore
bakteryjng jelit i proces trawienia.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych
nalesnikéw przygotowanych wedtug tradycyjnych receptur, dbajgc
o zachowanie autentycznego smaku i wartos$ci odzywczych. Nasze
produkty powstaja z wykorzystaniem naturalnych sktadnikéw, bez
dodatku konserwantéw, dzieki czemu klienci mogg cieszy¢ sie
prawdziwym smakiem polskiej tradycji kulinarnej w swoich



domach.

Praktyczny przewodnik przygotowania

nalesnikow na bulionie
ziemniaczanym
Przygotowanie domowego bulionu

ziemniaczanego — krok po kroku

Bulion ziemniaczany stanowi doskonata baze dla wyjatkowych
nalesnikow o gtebokim smaku. Aby przygotowa¢ idealny bulion:

1. Sktadniki podstawowe:

1 kg ziemniakdéw (najlepiej magczystych)
= 2 marchewki

= 1 pietruszka

» Kawatek selera

= 2 cebule

= 3 zgbki czosnku

« Lis¢ laurowy i ziele angielskie

= S61 i pieprz

2. Proces przygotowania:

= Ziemniaki obierz i pokrdj w grubg kostke

= Warzywa umyj, obierz i pokrdj na mniejsze czesci

= Cebule przekrdéj na p6t i przyrumien na suchej patelni

= Wszystkie sktadniki umiesé¢ w duzym garnku, zalej 2,5

litra wody

= Gotuj na matym ogniu przez okoto 45-60 minut

» 0dcedZz bulion przez drobne sitko — klarownos¢ jest
kluczowa

= OstudZz przed uzyciem do ciasta nalesnikowego

Wskazowka eksperta: Aby wzmocnic¢ smak bulionu, dodaj tyzke
masta klarowanego 1 szczypte gatki muszkatotowej na koncu



gotowania. Intensywnos¢ aromatu ziemniaczanego wzrosnie
dwukrotnie!

Proporcje 1i technikli przygotowania
idealnych nalesnikow

Sktadniki ciasta na bulionie ziemniaczanym:

= 500 ml bulionu ziemniaczanego (schtodzonego)

= 250 g mgki pszennej (typ 450 lub 550)

=2 jajka

= Szczypta soli

=1 tyzka oleju rzepakowego

= Opcjonalnie: 2 tyzki posiekanego koperku lub natki
pietruszki

Techniki smazenia zapewniajace idealna konsystencje:

1. Przygotowanie ciasta:

» Mgke przesiej do miski, dodaj szczypte soli

=W osobnym naczyniu roztrzep jajka

» Powoli wlewaj bulion do mgki, energicznie mieszajac

 Dodaj roztrzepane jajka 1 olej, wymieszaj na gtadka mase

= 0dstaw ciasto na 20-30 minut — to kluczowy krok dla
elastycznos$ci

2. Proces smazenia:

» Uzywaj patelni z nieprzywierajgcg powtoka o Srednicy
24-26 cm

= Rozgrzej patelnie do Srednio-wysokiej temperatury

 Na rozgrzang patelnie wlej cienka warstwe ciasta (okoto
60-70 ml)

= Obracaj nalesnik, gdy brzegi zaczng sie oddzielac od
patelni

= Smaz z drugiej strony tylko przez 30 sekund

Popularne nadzienia pasujace do nales$nikéw na bulionie:



= Grzyby lesne z cebulg i Smietang

= Szpinak z serem feta i1 orzechami wtoskimi
= Purée ziemniaczane z karmelizowang cebulg
» Twardg z ziotami i szczypiorkiem

= Kapusta zasmazana z kminkiem

Nowoczesne interpretacje kulinarne:

» Nalesniki zapiekane z sosem beszamelowym i serem
wedzonym

= Mini nales$niki jako przystawka z musem z pieczonego
czosnku

 Nalesnikowe roladki z pasta z suszonych pomidordw i
rukoli
» Tort nalesnikowy z warstwami réznych farszy warzywnych

= Chrupigce nales$niki z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych
do ciasta



