
Naleśniki  na  bulionie
ziemniaczanym  –  tradycyjna
receptura na nowo
Bulion ziemniaczany w polskiej kuchni tradycyjnej sięga swoimi
korzeniami  XVIII  wieku,  kiedy  to  ziemniaki  stały  się
powszechnym składnikiem w gospodarstwach domowych. Początkowo
wykorzystywano wodę po gotowaniu ziemniaków jako bazę do zup i
sosów,  doceniając  jej  delikatny  smak  i  właściwości
zagęszczające.  Z  czasem  bulion  ziemniaczany  zyskał  status
samodzielnego składnika kulinarnego, szczególnie w regionach,
gdzie ziemniaki stanowiły podstawę wyżywienia.

W XIX wieku, w okresie niedoborów żywnościowych, gospodynie
domowe zaczęły eksperymentować z bulionem ziemniaczanym jako
alternatywą dla mleka w przepisach na ciasto naleśnikowe. Ta
innowacja  pozwoliła  na  tworzenie  naleśników  nawet  w
gospodarstwach o ograniczonych zasobach. Dokumenty kulinarne z
przełomu XIX i XX wieku wskazują, że naleśniki na bulionie
ziemniaczanym były już wtedy znane w wielu regionach Polski,
szczególnie na terenach wiejskich.

„Bulion  ziemniaczany  nadaje  naleśnikom  charakterystyczną
lekkość i delikatny smak, którego nie można uzyskać przy
użyciu  samej  wody  czy  mleka”  –  fragment  z  zachowanego
przepisu z 1923 roku.

W latach powojennych, gdy dostęp do produktów mlecznych był
ograniczony,  przepisy  wykorzystujące  bulion  ziemniaczany
przeżywały  renesans.  Współcześnie,  naleśniki  na  bulionie
ziemniaczanym  powracają  do  łask  jako  element  kuchni  zero
waste, pozwalający na pełne wykorzystanie składników.
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Regionalne  warianty  i  wartości
odżywcze
W Polsce występuje kilka regionalnych odmian naleśników na
bulionie  ziemniaczanym.  Na  Podlasiu  popularne  są  naleśniki
ziemniaczane  z  dodatkiem  tartych  ziemniaków  do  ciasta,  co
nadaje  im  charakterystyczną  strukturę.  W  Wielkopolsce
tradycyjnie podaje się je z nadzieniem z kapusty kiszonej i
grzybów,  podczas  gdy  na  Śląsku  preferowane  są  wersje  na
słodko, z dodatkiem cynamonu i cukru pudru.

W  regionie  Kaszub  przygotowuje  się  cienkie  naleśniki
ziemniaczane  z  dodatkiem  kminku,  które  podawane  są  jako
dodatek do potraw mięsnych. Na Mazowszu z kolei popularne są
naleśniki na bulionie ziemniaczanym z dodatkiem świeżych ziół
– szczególnie kopru i szczypiorku.

Naleśniki  na  bulionie  ziemniaczanym  wyróżniają  się  od
klasycznych  naleśników  przede  wszystkim:

Lżejszą konsystencją ciasta
Delikatniejszym smakiem z nutą ziemniaczaną
Złocistym kolorem
Większą elastycznością przy zwijaniu

Pod  względem  wartości  odżywczych,  naleśniki  na  bulionie
ziemniaczanym  zawierają  mniej  tłuszczu  niż  tradycyjne
naleśniki na mleku, a jednocześnie dostarczają więcej potasu i
witaminy C pochodzących z bulionu ziemniaczanego. Zawierają
również  skrobię  oporną,  która  korzystnie  wpływa  na  florę
bakteryjną jelit i proces trawienia.

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  mrożonych
naleśników przygotowanych według tradycyjnych receptur, dbając
o zachowanie autentycznego smaku i wartości odżywczych. Nasze
produkty powstają z wykorzystaniem naturalnych składników, bez
dodatku konserwantów, dzięki czemu klienci mogą cieszyć się
prawdziwym  smakiem  polskiej  tradycji  kulinarnej  w  swoich



domach.

Praktyczny przewodnik przygotowania
naleśników  na  bulionie
ziemniaczanym

Przygotowanie  domowego  bulionu
ziemniaczanego – krok po kroku
Bulion  ziemniaczany  stanowi  doskonałą  bazę  dla  wyjątkowych
naleśników o głębokim smaku. Aby przygotować idealny bulion:

Składniki podstawowe:1.

1 kg ziemniaków (najlepiej mączystych)
2 marchewki
1 pietruszka
Kawałek selera
2 cebule
3 ząbki czosnku
Liść laurowy i ziele angielskie
Sól i pieprz

Proces przygotowania:2.

Ziemniaki obierz i pokrój w grubą kostkę
Warzywa umyj, obierz i pokrój na mniejsze części
Cebulę przekrój na pół i przyrumień na suchej patelni
Wszystkie składniki umieść w dużym garnku, zalej 2,5
litra wody
Gotuj na małym ogniu przez około 45-60 minut
Odcedź  bulion  przez  drobne  sitko  –  klarowność  jest
kluczowa
Ostudź przed użyciem do ciasta naleśnikowego

Wskazówka eksperta: Aby wzmocnić smak bulionu, dodaj łyżkę
masła klarowanego i szczyptę gałki muszkatołowej na końcu



gotowania.  Intensywność  aromatu  ziemniaczanego  wzrośnie
dwukrotnie!

Proporcje  i  techniki  przygotowania
idealnych naleśników
Składniki ciasta na bulionie ziemniaczanym:

500 ml bulionu ziemniaczanego (schłodzonego)
250 g mąki pszennej (typ 450 lub 550)
2 jajka
Szczypta soli
1 łyżka oleju rzepakowego
Opcjonalnie:  2  łyżki  posiekanego  koperku  lub  natki
pietruszki

Techniki smażenia zapewniające idealną konsystencję:

Przygotowanie ciasta:1.

Mąkę przesiej do miski, dodaj szczyptę soli
W osobnym naczyniu roztrzep jajka
Powoli wlewaj bulion do mąki, energicznie mieszając
Dodaj roztrzepane jajka i olej, wymieszaj na gładką masę
Odstaw ciasto na 20-30 minut – to kluczowy krok dla
elastyczności

Proces smażenia:2.

Używaj  patelni  z  nieprzywierającą  powłoką  o  średnicy
24-26 cm
Rozgrzej patelnię do średnio-wysokiej temperatury
Na rozgrzaną patelnię wlej cienką warstwę ciasta (około
60-70 ml)
Obracaj naleśnik, gdy brzegi zaczną się oddzielać od
patelni
Smaż z drugiej strony tylko przez 30 sekund

Popularne nadzienia pasujące do naleśników na bulionie:



Grzyby leśne z cebulą i śmietaną
Szpinak z serem feta i orzechami włoskimi
Purée ziemniaczane z karmelizowaną cebulą
Twaróg z ziołami i szczypiorkiem
Kapusta zasmażana z kminkiem

Nowoczesne interpretacje kulinarne:

Naleśniki  zapiekane  z  sosem  beszamelowym  i  serem
wędzonym
Mini  naleśniki  jako  przystawka  z  musem  z  pieczonego
czosnku
Naleśnikowe  roladki  z  pastą  z  suszonych  pomidorów  i
rukoli
Tort naleśnikowy z warstwami różnych farszy warzywnych
Chrupiące naleśniki z dodatkiem płatków kukurydzianych
do ciasta


