Tradycyjne nalesniki z serem
wiejskim 1 kaszka manna na
patelni

Nalesniki stanowig jeden 2z filaréw polskiej kuchni
tradycyjnej, siegajgc korzeniami $redniowiecza. Pierwsze
wzmianki o cienkich plackach smazonych na patelni pojawity sie
w polskich ksiegach kucharskich juz w XVI wieku. Poczatkowo
byty daniem zarezerwowanym dla szlachty, by z czasem stac sie
przysmakiem dostepnym dla wszystkich warstw spotecznych.

W XIX wieku nalesniki zyskaty status potrawy narodowej, a
réznorodne nadzienia, w tym ser z kasza manng, zaczety
pojawia¢ sie w regionalnych wariantach. Warto podkreslié¢, ze
potaczenie sera wiejskiego z kaszka manng to kulinarny
wynalazek, ktdory doskonale odzwierciedla polskg pomystowoS¢ w
wykorzystywaniu lokalnych produktoéw.

,Nalesniki z serem to kwintesencja polskiej kuchni domowej —
proste sktadniki przeksztatcone w wykwintne danie” — pisat
Jézef Berger w ,Kompendium sztuki kulinarnej” z 1901 roku.

W naszej firmie Multi Cook kultywujemy tradycje produkcji
nalesnikéw wedtug sprawdzonych receptur, dbajgc o najwyzszg
jakos¢ sktadnikéw i autentyczny smak.

Regionalne warianty 1 wartosci
odzywcze

Polskie regiony wyksztat*city wtasne odmiany nalesnikéw z
serem. W Matopolsce popularne sa nalesniki z dodatkiem
rodzynek, podczas gdy na Podlasiu czesto dodaje sie Swieze
ziota, jak mieta czy melisa. Na Kaszubach spotyka sie wariant
z dodatkiem miodu gryczanego, a na Slasku — z cynamonem i


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-cheese-semolina-crepes-heritage/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-cheese-semolina-crepes-heritage/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-cheese-semolina-crepes-heritage/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/nalesniki-trojkaciki

Smietang.

Nalesniki z serem wiejskim i kaszka manng to nie tylko
przysmak, ale réwniez wartosciowe 2Zroéodto sktadnikow
odzywczych:

= Biatko z sera wiejskiego wspomaga budowe mies$ni
 Wapn wzmacnia kosci i zeby

- Kasza manna dostarcza weglowodandw ztozonych

» Jaja zawierajg luteine 1 zeaksantyne chronigce wzrok

Tradycyjne nales$niki z serem to danie, ktore tgczy pokolenia
przy stole. Ich przygotowanie czesto stanowi rodzinny rytuat,
przekazywany z pokolenia na pokolenie. Sekret idealnego
nalesnika tkwi w proporcjach sktadnikéw oraz technice
smazenia, ktora wymaga cierpliwosci i wprawy.

Wspotczesne badania dietetyczne z 2024 roku potwierdzaja, ze
umiarkowane spozycie tradycyjnych nalesnikéw z serem wiejskim
moze stanowié element zbilansowanej diety, szczegdélnie gdy
przygotowywane sg z petnoziarnistej mgki 1 podawane ze
Swiezymi owocami.

Przygotowanie idealnych nalesnikodw
z serem wiejskim 1 kaszka manna

Sktadniki 1 proporcje dla perfekcyjnego
ciasta

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

= 250 g magki pszennej (typ 450 lub 550)

=2 jajka (w temperaturze pokojowej)

= 500 ml mleka

= 125 ml wody gazowanej (sekret puszystosci)
= 3 tyzki rozpuszczonego masia



= Szczypta soli
=1 tyzka cukru (opcjonalnie)

Kluczem do idealnej konsystencji jest stopniowe dodawanie
ptynéw do magki podczas mieszania. Ciasto powinno mie¢
konsystencje S$mietany — wystarczajgco ptynne, by %tatwo
rozprowadzato sie na patelni, ale nie zbyt rzadkie. Po
wymieszaniu sktadnikéw, odstaw ciasto na minimum 30 minut, co
pozwoli mgce napecznie¢ i wyeliminuje grudki.

Farsz z serem wiejskim 1 techniki
smazenia

Farsz z sera wiejskiego i kaszki manny wymaga:

= 500 g sera wiejskiego (najlepiej drobnoziarnistego)
» 3 tyzki kaszki manny

= 2 tyzki cukru

=1 jajko

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

- Skérka otarta z 1 cytryny

Sekret idealnego farszu: odcisnij ser wiejski przez gaze lub
sito, aby pozbyc¢ sie nadmiaru serwatki. Dzieki temu nales$niki
nie beda zbyt wilgotne po usmazeniu.

Wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki farszu 1 odstaw na
15-20 minut, aby kaszka manna napeczniata i zwigzata mase.

Proces smazenia nalesnikdéw wymaga kilku technicznych
wskazowek:

1. Uzywaj patelni z nieprzywierajgca powtoka o Srednicy
22-24 cm

2. Rozgrzej patelnie do Srednio-wysokiej temperatury

3. Przed wylaniem pierwszej porcji ciasta, nattusc¢ patelnie
cienka warstwg masta lub oleju

4. Wlewaj okoto 60-70 ml ciasta na Srodek patelni,



nastepnie szybkim ruchem nadgarstka rozprowadz je
rownomiernie

5. Smaz nale$nik okoto 1-2 minuty, az brzegi zaczng sie
lekko podnosic

6. Przewrdo¢ nalesnik i smaz drugg strone przez okoto 30-45
sekund

Najczestsze btedy podczas przygotowania nalesnikéw to:

= Zbyt geste ciasto — dodaj wiecej mleka lub wody

- Zbyt gorgca patelnia — nales$niki przypalajag sie, zanim
zdgzg sie usmazyc

» Niewystarczajgce odstawienie ciasta — powoduje grudki i
nieréwng konsystencje

= Zbyt mokry farsz — prowadzi do rozpadania sie nale$nikéw
podczas smazenia

Gotowe nalesniki z farszem mozesz podawa¢ z dodatkami takimi
jak midd lipowy, Swieze owoce sezonowe (maliny, bordéwki),
posypane cynamonem Llub cukrem pudrem. Dla bardziej
wyrafinowanego smaku, sprobuj sosu z karmelizowanych jabtek z
cynamonem.

Nalesniki najlepiej przechowywaé przektadajgc je pergaminem i
zawijajgc w folie spozywcza — w lodéwce zachowajg Swiezos$¢ do
3 dni. Mozesz je réwniez zamrozi¢, uktadajgc warstwami z
papierem pergaminowym pomiedzy — zachowajg jakos¢ przez nawet
2 miesigce. Najlepszg metoda odgrzewania jest krotkie
podsmazenie na patelni lub uzycie piekarnika rozgrzanego do
180°C przez 5-7 minut.



