Nalesniki z dynig 1 serem
wiejskim — kremowa uczta na
talerzu

Dynia w nalesnikach to nie tylko sezonowy dodatek, ale
prawdziwy fundament wartosci odzywczych. Hokkaido oraz pizmowa
wyrdézniajg sie jako najlepsze odmiany do nalesnikéw — pierwsza
dzieki intensywnemu, st*odkawemu smakowi 1 Kkremowej
konsystencji po upieczeniu, druga ze wzgledu na delikatny
aromat i mniejszg ilos¢ wtokien. Dynia dostarcza organizmowi:

Beta-karoten i witamine A (wsplerajgce wzrok 1
odpornos¢)

= Btonnik pokarmowy (poprawiajgcy trawienie)

» Potas 1 magnez (regulujace cisnienie krwi)

 Niski indeks glikemiczny (wolniejsze uwalnianie cukru do
Krwi)

Przygotowanie dyni do nalesnikéw wymaga odpowiedniego
podejscia — najlepsze rezultaty daje pieczenie kawatkow z
dodatkiem cynamonu i oliwy, co wzmacnia naturalng stodycz i
eliminuje nadmiar wody. Puree z pieczonej dyni nadaje
nalesnikom wilgotnosci, eliminujac potrzebe dodawania nadmiaru
ttuszczu.

Ser wiejski 1 dodatki - klucz do
harmonii smakow

Ser wiejski wprowadza do nales$nikéw z dynig element kremowos$ci
i delikatnej kwasowosci, ktora doskonale réwnowazy stodycz
dyni. Ten niedoceniany sktadnik zawiera:

= Wysokg zawartos¢ biatka (17-20g na 100g produktu)
= Niskg zawartos¢ ttuszczu w pordwnaniu do innych seroéw
= Wapn i fosfor w tatwo przyswajalnej formie
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= Probiotyki wspierajgce mikroflore jelitowa

Tekstura sera wiejskiego z charakterystycznymi drobnymi
grudkami tworzy interesujacy kontrast z gtadkim puree
dyniowym. Dla uzyskania idealnej harmonii smakéw warto
wzbogaci¢ nalesniki:

Miéd gryczany podkres$la karmelowe nuty pieczonej dyni,
podczas gdy orzechy wtoskie dodajg przyjemnej chrupko$Sci 1
nute goryczy balansujgca stodycz catosci.

W wersji wytrawnej sprawdzajg sie ziota takie jak szatwia
(ktérej intensywno$¢ pieknie komponuje sie z dynig) oraz
rozmaryn. Z przypraw warto siegna¢ po kardamon, gatke
muszkatotowg i imbir — tworzg one gtebie smaku, ktéra wynosi
nalesniki z dynig i serem wiejskim na wyzszy poziom
kulinarnych doznan.

W Multi Cook specjalizujemy sie w tworzeniu nales$nikodw
premium, gdzie kazdy sktadnik jest starannie dobierany dla
uzyskania idealnej réwnowagi smakéw. Nasze produkty zachowuja
wszystkie wartosci odzywcze sktadnikéw, jednoczes$nie oferujac
wygode przygotowania w domowym zaciszu.

Przygotowanie nalesnikdéw z dynig 1
serem wiejskim krok po kroku

Idealne ciasto nalesnikowe i
przygotowanie dyni

Podstawg udanych nales$nikéw z dynig i serem wiejskim jest
odpowiednio przygotowane ciasto. Najlepsze proporcje to 2
szklanki maki pszennej, 2 jajka, 2,5 szklanki mleka oraz
szczypta soli. Dla uzyskania idealnej konsystencji warto doda¢d
3 *yzki wody mineralnej gazowanej, ktora sprawi, ze nales$niki
bedg delikatniejsze.
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Technika mieszania ma kluczowe znaczenie — najpierw nalezy
potgczy¢ suche sktadniki, a nastepnie stopniowo dodawad
ptynne, energicznie mieszajgc trzepaczky, aby uniknag¢ grudek.
Gotowe ciasto powinno odpocza¢ w loddéwce przez minimum 30
minut, co pozwoli mgce napecznie¢ i nalesniki bedg bardziej
elastyczne.

Dynie najlepiej przygotowal poprzez pieczenie, co wydobedzie
jej naturalng stodycz. Nalezy pokroi¢ dynie (najlepiej
Hokkaido lub pizmowg) na kawatki, skropi¢ oliwg, posypac
cynamonem, imbirem i szczyptg gatki muszkatotowej, a nastepnie
piec w temperaturze 180°C przez okoto 25-30 minut.
Alternatywnie mozna dynie ugotowaé¢ na parze (15-20 minut),
jednak metoda ta nie wydobedzie tak intensywnego aromatu.

taczenie sktadnikow i1 techniki smazenia

Upieczong dynie nalezy zmiksowa¢ na gtadkie puree, a nastepnie
potaczyC z serem wiejskim w proporcji 2:1 (na 200g puree
dyniowego przypada 100g sera). Dla uzyskania idealnej
konsystencji warto ser wiejski wczed$niej odcedzié¢ z nadmiaru
serwatki. Do masy mozna doda¢ tyzke miodu, szczypte cynamonu
oraz posiekane orzechy wtoskie dla tekstury.

Smazenie nalesnikdéw wymaga odpowiedniej temperatury patelni -
powinna by¢ dobrze rozgrzana, ale nie przegrzana. Test
gotowosci: kropla wody powinna ,tanczy¢” na powierzchni. Na
rozgrzang patelnie wlewamy cienkg warstwe ciasta (okoto 3-4
Xyzki), rozprowadzajgc je ruchem okreznym. Nales$nik smazymy
okoto 1-1,5 minuty z kazdej strony, az uzyska ztocisty kolor.

Gotowe nalesniki mozna podawa¢ na dwa sposoby:

» Na stodko: z dodatkiem miodu lipowego, jogurtu greckiego
1 prazonych pestek dyni

- Na wytrawnie: 2z dodatkiem sSwiezych zidét (szatwia,
tymianek), posypane kozim serem i skropione oliwa
truflowa



Przechowywanie gotowych naled$nikéw jest proste — mozna je
uktada¢ jeden na drugim, przektadajgc papierem do pieczenia, a
nastepnie owing¢ folig spozywczg. W lodéwce zachowajg Swiezos$¢
do 3 dni. Przy odgrzewaniu najlepiej sprawdza sie patelnia (30
sekund z kazdej strony) lub piekarnik rozgrzany do 180°C
(okoto 5 minut), co pozwoli zachowac¢ chrupko$¢ brzegéw.



