
Tradycyjne naleśniki z serem
–  prosty  przepis  na  domowy
przysmak
Podstawą  udanych  naleśników  jest  odpowiednio  przygotowane
ciasto.  Do  wykonania  klasycznego  ciasta  naleśnikowego
potrzebujesz:

250 g mąki pszennej
2 jajka
500 ml mleka
Szczypta soli
2 łyżki oleju roślinnego
Opcjonalnie: łyżka cukru do naleśników na słodko

Sekret  idealnej  konsystencji  tkwi  w  dokładnym  wymieszaniu
składników. Najpierw połącz jajka z mlekiem i solą, następnie
stopniowo dodawaj przesianą mąkę, cały czas mieszając, aby
uniknąć grudek. Na końcu wlej olej i odstaw ciasto na minimum
15 minut, co pozwoli mące napęcznieć i nada ciastu odpowiednią
elastyczność.

Farsz serowy to kwintesencja polskich naleśników. Przygotuj go
z:

500 g twarogu (najlepiej półtłustego)
2-3 łyżek cukru
1 opakowania cukru waniliowego
1 żółtka
Opcjonalnie: 2 łyżki rodzynek namoczonych w rumie

Twaróg  należy  dokładnie  rozgnieść  widelcem  lub  przepuścić
przez praskę. Następnie wymieszaj go z pozostałymi składnikami
do uzyskania kremowej konsystencji.
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Technika smażenia i podawania
Temperatura  patelni  to  kluczowy  element  sukcesu.  Rozgrzej
patelnię  do  średnio-wysokiej  temperatury  i  posmaruj  cienką
warstwą oleju lub masła. Wlej porcję ciasta i szybkim ruchem
nadgarstka rozprowadź je po całej powierzchni patelni, tworząc
cienki placek.

Naleśnik  jest  gotowy  do  przewrócenia,  gdy  jego  brzegi
zaczynają się lekko podnosić, a powierzchnia nie jest już
płynna. Przewracaj zdecydowanym ruchem, najlepiej przy pomocy
cienkiej, szerokiej łopatki.

Po usmażeniu naleśników i napełnieniu ich farszem serowym,
możesz podać je na kilka sposobów:

Posypane cukrem pudrem
Z  dodatkiem  świeżych  owoców  sezonowych  (truskawki,
borówki, maliny)
Polane sosem owocowym lub czekoladowym
Z kleksem bitej śmietany i posypką z orzechów

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
wysokiej jakości mrożonych naleśników z nadzieniem serowym,
które  zachowują  wszystkie  walory  smakowe  tradycyjnego
przepisu. Nasze produkty wyróżniają się starannie dobranymi
składnikami  i  tradycyjną  recepturą,  dzięki  czemu  możesz
cieszyć  się  autentycznym  smakiem  bez  czasochłonnego
przygotowania.

Nowoczesne  wariacje  naleśników  z
serem

Naleśniki  wytrawne  z  aromatycznymi



dodatkami
Tradycyjne  naleśniki  z  serem  zyskują  nowy  wymiar  smakowy
dzięki wytrawnym dodatkom. Świeże zioła jak bazylia, tymianek
czy  rozmaryn  nadają  klasycznemu  daniu  wyrafinowanego
charakteru. Połączenie sera twarogowego z drobno posiekanym
czosnkiem  i  szczypiorkiem  tworzy  intensywną  kompozycję
smakową. Warto eksperymentować z różnymi rodzajami serów –
gorgonzola  czy  kozi  ser  wprowadzają  nieoczekiwaną  głębię
smaku.

Nowoczesnym trendem jest łączenie sera z dodatkami umami, jak
suszone pomidory czy grzyby. Szefowie kuchni polecają także
dodanie  do  farszu  karmelizowanej  cebuli,  która  wprowadza
subtelną  słodycz  kontrastującą  z  wytrawnością  sera.  Dla
uzyskania idealnej tekstury warto wymieszać ser twarogowy z
ricottą w proporcji 2:1.

Innowacyjne  podejście  do  ciasta  i
prezentacji
Bezglutenowe  alternatywy  ciasta  naleśnikowego  zyskują  na
popularności nie tylko wśród osób z nietolerancją glutenu.
Mąka gryczana, kokosowa czy z ciecierzycy nadaje naleśnikom
wyjątkowego  charakteru  i  wartości  odżywczych.  Mąka  z
amarantusa  tworzy  naleśniki  o  orzechowym  posmaku,  idealnie
komponujące się z delikatnym serem.

Wersje  fit  naleśników  z  serem  opierają  się  na  mące
pełnoziarnistej lub owsianej, która dostarcza więcej błonnika.
Profesjonalni  kucharze  często  zastępują  tradycyjny  twaróg
lżejszym  serkiem  ricotta  zmieszanym  z  białkiem  jaja  dla
zwiększenia zawartości protein.

Zapiekane naleśniki z serem pod sosem owocowym to elegancka
propozycja na specjalne okazje. Technika zapiekania w 180°C
przez 15 minut pozwala na uzyskanie złocistej skorupki przy
zachowaniu  kremowego  wnętrza.  Sosy  z  sezonowych  owoców  –
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jagód,  malin  czy  gruszek  –  dodają  świeżości  i  równoważą
kremowość sera.

Food  styling  naleśników  wymaga  precyzji  i  kreatywności.
Układanie naleśników w wachlarz, przekładanie ich kolorowymi
sosami czy dekorowanie jadalnymi kwiatami tworzy efektowną
prezentację.  Profesjonaliści  zalecają  serwowanie  na
podgrzanych talerzach, co przedłuża przyjemność z ciepłego
dania.

Najnowszym  trendem  w  dekorowaniu  naleśników  jest  technika
brush painting – malowanie sosami i redukcjami przy pomocy
pędzelków kuchennych, tworząc na talerzu prawdziwe kulinarne
dzieło sztuki.


