
Naleśniki  z  dynią  i  serem
wiejskim – kremowa uczta na
talerzu
Dynia  w  naleśnikach  to  nie  tylko  sezonowy  dodatek,  ale
prawdziwy fundament wartości odżywczych. Hokkaido oraz piżmowa
wyróżniają się jako najlepsze odmiany do naleśników – pierwsza
dzięki  intensywnemu,  słodkawemu  smakowi  i  kremowej
konsystencji  po  upieczeniu,  druga  ze  względu  na  delikatny
aromat i mniejszą ilość włókien. Dynia dostarcza organizmowi:

Beta-karoten  i  witaminę  A  (wspierające  wzrok  i
odporność)
Błonnik pokarmowy (poprawiający trawienie)
Potas i magnez (regulujące ciśnienie krwi)
Niski indeks glikemiczny (wolniejsze uwalnianie cukru do
krwi)

Przygotowanie  dyni  do  naleśników  wymaga  odpowiedniego
podejścia  –  najlepsze  rezultaty  daje  pieczenie  kawałków  z
dodatkiem cynamonu i oliwy, co wzmacnia naturalną słodycz i
eliminuje  nadmiar  wody.  Puree  z  pieczonej  dyni  nadaje
naleśnikom wilgotności, eliminując potrzebę dodawania nadmiaru
tłuszczu.

Ser wiejski i dodatki – klucz do
harmonii smaków
Ser wiejski wprowadza do naleśników z dynią element kremowości
i  delikatnej  kwasowości,  która  doskonale  równoważy  słodycz
dyni. Ten niedoceniany składnik zawiera:

Wysoką zawartość białka (17-20g na 100g produktu)
Niską zawartość tłuszczu w porównaniu do innych serów
Wapń i fosfor w łatwo przyswajalnej formie
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Probiotyki wspierające mikroflorę jelitową

Tekstura  sera  wiejskiego  z  charakterystycznymi  drobnymi
grudkami  tworzy  interesujący  kontrast  z  gładkim  puree
dyniowym.  Dla  uzyskania  idealnej  harmonii  smaków  warto
wzbogacić naleśniki:

Miód  gryczany  podkreśla  karmelowe  nuty  pieczonej  dyni,
podczas gdy orzechy włoskie dodają przyjemnej chrupkości i
nutę goryczy balansującą słodycz całości.

W wersji wytrawnej sprawdzają się zioła takie jak szałwia
(której  intensywność  pięknie  komponuje  się  z  dynią)  oraz
rozmaryn.  Z  przypraw  warto  sięgnąć  po  kardamon,  gałkę
muszkatołową i imbir – tworzą one głębię smaku, która wynosi
naleśniki  z  dynią  i  serem  wiejskim  na  wyższy  poziom
kulinarnych  doznań.

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  tworzeniu  naleśników
premium, gdzie każdy składnik jest starannie dobierany dla
uzyskania idealnej równowagi smaków. Nasze produkty zachowują
wszystkie wartości odżywcze składników, jednocześnie oferując
wygodę przygotowania w domowym zaciszu.

Przygotowanie naleśników z dynią i
serem wiejskim krok po kroku

Idealne  ciasto  naleśnikowe  i
przygotowanie dyni
Podstawą udanych naleśników z dynią i serem wiejskim jest
odpowiednio  przygotowane  ciasto.  Najlepsze  proporcje  to  2
szklanki  mąki  pszennej,  2  jajka,  2,5  szklanki  mleka  oraz
szczypta soli. Dla uzyskania idealnej konsystencji warto dodać
3 łyżki wody mineralnej gazowanej, która sprawi, że naleśniki
będą delikatniejsze.
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Technika mieszania ma kluczowe znaczenie – najpierw należy
połączyć  suche  składniki,  a  następnie  stopniowo  dodawać
płynne, energicznie mieszając trzepaczką, aby uniknąć grudek.
Gotowe ciasto powinno odpocząć w lodówce przez minimum 30
minut, co pozwoli mące napęcznieć i naleśniki będą bardziej
elastyczne.

Dynię najlepiej przygotować poprzez pieczenie, co wydobędzie
jej  naturalną  słodycz.  Należy  pokroić  dynię  (najlepiej
Hokkaido  lub  piżmową)  na  kawałki,  skropić  oliwą,  posypać
cynamonem, imbirem i szczyptą gałki muszkatołowej, a następnie
piec  w  temperaturze  180°C  przez  około  25-30  minut.
Alternatywnie można dynię ugotować na parze (15-20 minut),
jednak metoda ta nie wydobędzie tak intensywnego aromatu.

Łączenie składników i techniki smażenia
Upieczoną dynię należy zmiksować na gładkie puree, a następnie
połączyć  z  serem  wiejskim  w  proporcji  2:1  (na  200g  puree
dyniowego  przypada  100g  sera).  Dla  uzyskania  idealnej
konsystencji warto ser wiejski wcześniej odcedzić z nadmiaru
serwatki. Do masy można dodać łyżkę miodu, szczyptę cynamonu
oraz posiekane orzechy włoskie dla tekstury.

Smażenie naleśników wymaga odpowiedniej temperatury patelni –
powinna  być  dobrze  rozgrzana,  ale  nie  przegrzana.  Test
gotowości: kropla wody powinna „tańczyć” na powierzchni. Na
rozgrzaną patelnię wlewamy cienką warstwę ciasta (około 3-4
łyżki), rozprowadzając je ruchem okrężnym. Naleśnik smażymy
około 1-1,5 minuty z każdej strony, aż uzyska złocisty kolor.

Gotowe naleśniki można podawać na dwa sposoby:

Na słodko: z dodatkiem miodu lipowego, jogurtu greckiego
i prażonych pestek dyni
Na  wytrawnie:  z  dodatkiem  świeżych  ziół  (szałwia,
tymianek),  posypane  kozim  serem  i  skropione  oliwą
truflową



Przechowywanie  gotowych  naleśników  jest  proste  –  można  je
układać jeden na drugim, przekładając papierem do pieczenia, a
następnie owinąć folią spożywczą. W lodówce zachowają świeżość
do 3 dni. Przy odgrzewaniu najlepiej sprawdza się patelnia (30
sekund  z  każdej  strony)  lub  piekarnik  rozgrzany  do  180°C
(około 5 minut), co pozwoli zachować chrupkość brzegów.


