Tradycyjne nalesniki z serem
— prosty przepis na domowy
przysmak

Podstawg udanych nales$nikéw jest odpowiednio przygotowane
ciasto. Do wykonania klasycznego ciasta nales$nikowego
potrzebujesz:

= 250 g maki pszennej

=2 jajka

= 500 ml mleka

= Szczypta soli

» 2 tyzki oleju roslinnego

= Opcjonalnie: *yzka cukru do nales$nikéw na stodko

Sekret idealnej konsystencji tkwi w dok*adnym wymieszaniu
sktadnikéw. Najpierw potgcz jajka z mlekiem i solg, nastepnie
stopniowo dodawaj przesiang mgke, caty czas mieszajgc, aby
unikng¢ grudek. Na koAcu wlej olej i odstaw ciasto na minimum
15 minut, co pozwoli mgce napecznie¢ i nada ciastu odpowiednig
elastycznosé.

Farsz serowy to kwintesencja polskich nales$nikéw. Przygotuj go
Z:

= 500 g twarogu (najlepiej potttustego)

= 2-3 tyzek cukru

= 1 opakowania cukru waniliowego

=1 z6ttka

= Opcjonalnie: 2 tyzki rodzynek namoczonych w rumie

Twardg nalezy doktadnie rozgnie$¢ widelcem lub przepuscié
przez praske. Nastepnie wymieszaj go z pozostatymi sktadnikami
do uzyskania kremowej konsystencji.
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Technika smazenia 1 podawania

Temperatura patelni to kluczowy element sukcesu. Rozgrzej
patelnie do Srednio-wysokiej temperatury i posmaruj cienka
warstwg oleju lub masta. Wlej porcje ciasta i szybkim ruchem
nadgarstka rozprowadZ je po catej powierzchni patelni, tworzac
cienki placek.

Nalesnik jest gotowy do przewrdcenia, gdy jego brzegi
zaczynajgq sie lekko podnosic¢, a powierzchnia nie jest juz
ptynna. Przewracaj zdecydowanym ruchem, najlepiej przy pomocy
cienkiej, szerokiej topatki.

Po usmazeniu nales$nikéw i napeitnieniu ich farszem serowym,
mozesz poda¢ je na kilka sposobdw:

= Posypane cukrem pudrem

= Z dodatkiem Swiezych owocdéw sezonowych (truskawki,
boréwki, maliny)

» Polane sosem owocowym lub czekoladowym

» Z kleksem bitej smietany i posypka z orzechow

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci mrozonych nalesnikéw z nadzieniem serowym,
ktére zachowujg wszystkie walory smakowe tradycyjnego
przepisu. Nasze produkty wyrdézniajg sie starannie dobranymi
sktadnikami 1 tradycyjng recepturg, dzieki czemu mozesz
cieszy¢ sie autentycznym smakiem bez czasochtonnego
przygotowania.

Nowoczesne wariacje nalesnikéw z
serem

Nalesniki wytrawne 2z aromatycznymi



dodatkami

Tradycyjne naled$niki z serem zyskujg nowy wymiar smakowy
dzieki wytrawnym dodatkom. Swieze ziota jak bazylia, tymianek
czy rozmaryn nadaja klasycznemu daniu wyrafinowanego
charakteru. Potgczenie sera twarogowego z drobno posiekanym
czosnkiem 1 szczypiorkiem tworzy intensywng kompozycje
smakowg. Warto eksperymentowaé¢ z rdéznymi rodzajami serdw —
gorgonzola czy kozi ser wprowadzajg nieoczekiwang gtebie
smaku.

Nowoczesnym trendem jest tgczenie sera z dodatkami umami, jak
suszone pomidory czy grzyby. Szefowie kuchni polecajg takze
dodanie do farszu karmelizowanej cebuli, ktdéra wprowadza
subtelng stodycz kontrastujgcg z wytrawnos$cig sera. Dla
uzyskania idealnej tekstury warto wymieszad¢ ser twarogowy z
ricottg w proporcji 2:1.

Innowacyjne podejscie do ciasta 1
prezentacji

Bezglutenowe alternatywy ciasta nalesnikowego zyskujg na
popularnosci nie tylko wséréd osdéb z nietolerancja glutenu.
Maka gryczana, kokosowa czy z ciecierzycy nadaje nalesnikom
wyjatkowego charakteru i wartos$ci odzywczych. Maka =z
amarantusa tworzy nalesniki o orzechowym posmaku, idealnie
komponujgce sie z delikatnym serenm.

Wersje fit nalesnikdéw z serem opieraja sie na mace
petnoziarnistej lub owsianej, ktdéra dostarcza wiecej btonnika.
Profesjonalni kucharze czesto zastepujag tradycyjny twardg
lzejszym serkiem ricotta zmieszanym z biatkiem jaja dla
zwiekszenia zawartosci protein.

Zapiekane nalesniki z serem pod sosem owocowym to elegancka
propozycja na specjalne okazje. Technika zapiekania w 180°C
przez 15 minut pozwala na uzyskanie ztocistej skorupki przy
zachowaniu kremowego wnetrza. Sosy z sezonowych owocow —
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jagoéd, malin czy gruszek — dodajg sSwiezo$ci i réwnowaza
kremowo$¢ sera.

Food styling nalesnikéw wymaga precyzji 1 kreatywnosci.
Uktadanie nalesnikéw w wachlarz, przektadanie ich kolorowymi
sosami czy dekorowanie jadalnymi kwiatami tworzy efektowng
prezentacje. Profesjonalisci zalecajg serwowanie na
podgrzanych talerzach, co przedtuza przyjemnos¢ z cieptego
dania.

Najnowszym trendem w dekorowaniu nalesnikéw jest technika
brush painting — malowanie sosami i redukcjami przy pomocy
pedzelkéw kuchennych, tworzgc na talerzu prawdziwe kulinarne
dzieto sztuki.



