
Tradycyjne naleśniki z serem
wiejskim  i  kaszką  manną  na
patelni
Naleśniki  stanowią  jeden  z  filarów  polskiej  kuchni
tradycyjnej,  sięgając  korzeniami  średniowiecza.  Pierwsze
wzmianki o cienkich plackach smażonych na patelni pojawiły się
w polskich księgach kucharskich już w XVI wieku. Początkowo
były daniem zarezerwowanym dla szlachty, by z czasem stać się
przysmakiem dostępnym dla wszystkich warstw społecznych.

W XIX wieku naleśniki zyskały status potrawy narodowej, a
różnorodne  nadzienia,  w  tym  ser  z  kaszą  manną,  zaczęły
pojawiać się w regionalnych wariantach. Warto podkreślić, że
połączenie  sera  wiejskiego  z  kaszką  manną  to  kulinarny
wynalazek, który doskonale odzwierciedla polską pomysłowość w
wykorzystywaniu lokalnych produktów.

„Naleśniki z serem to kwintesencja polskiej kuchni domowej –
proste składniki przekształcone w wykwintne danie” – pisał
Józef Berger w „Kompendium sztuki kulinarnej” z 1901 roku.

W  naszej  firmie  Multi  Cook  kultywujemy  tradycję  produkcji
naleśników według sprawdzonych receptur, dbając o najwyższą
jakość składników i autentyczny smak.

Regionalne  warianty  i  wartości
odżywcze
Polskie  regiony  wykształciły  własne  odmiany  naleśników  z
serem.  W  Małopolsce  popularne  są  naleśniki  z  dodatkiem
rodzynek, podczas gdy na Podlasiu często dodaje się świeże
zioła, jak mięta czy melisa. Na Kaszubach spotyka się wariant
z dodatkiem miodu gryczanego, a na Śląsku – z cynamonem i
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śmietaną.

Naleśniki  z  serem  wiejskim  i  kaszką  manną  to  nie  tylko
przysmak,  ale  również  wartościowe  źródło  składników
odżywczych:

Białko z sera wiejskiego wspomaga budowę mięśni
Wapń wzmacnia kości i zęby
Kasza manna dostarcza węglowodanów złożonych
Jaja zawierają luteinę i zeaksantynę chroniące wzrok

Tradycyjne naleśniki z serem to danie, które łączy pokolenia
przy stole. Ich przygotowanie często stanowi rodzinny rytuał,
przekazywany  z  pokolenia  na  pokolenie.  Sekret  idealnego
naleśnika  tkwi  w  proporcjach  składników  oraz  technice
smażenia,  która  wymaga  cierpliwości  i  wprawy.

Współczesne badania dietetyczne z 2024 roku potwierdzają, że
umiarkowane spożycie tradycyjnych naleśników z serem wiejskim
może  stanowić  element  zbilansowanej  diety,  szczególnie  gdy
przygotowywane  są  z  pełnoziarnistej  mąki  i  podawane  ze
świeżymi owocami.

Przygotowanie  idealnych  naleśników
z serem wiejskim i kaszką manną

Składniki i proporcje dla perfekcyjnego
ciasta
Podstawą  udanych  naleśników  jest  odpowiednio  przygotowane
ciasto. Do przygotowania ciasta naleśnikowego potrzebujesz:

250 g mąki pszennej (typ 450 lub 550)
2 jajka (w temperaturze pokojowej)
500 ml mleka
125 ml wody gazowanej (sekret puszystości)
3 łyżki rozpuszczonego masła



Szczypta soli
1 łyżka cukru (opcjonalnie)

Kluczem  do  idealnej  konsystencji  jest  stopniowe  dodawanie
płynów  do  mąki  podczas  mieszania.  Ciasto  powinno  mieć
konsystencję  śmietany  –  wystarczająco  płynne,  by  łatwo
rozprowadzało  się  na  patelni,  ale  nie  zbyt  rzadkie.  Po
wymieszaniu składników, odstaw ciasto na minimum 30 minut, co
pozwoli mące napęcznieć i wyeliminuje grudki.

Farsz  z  serem  wiejskim  i  techniki
smażenia
Farsz z sera wiejskiego i kaszki manny wymaga:

500 g sera wiejskiego (najlepiej drobnoziarnistego)
3 łyżki kaszki manny
2 łyżki cukru
1 jajko
1 łyżeczka ekstraktu waniliowego
Skórka otarta z 1 cytryny

Sekret idealnego farszu: odciśnij ser wiejski przez gazę lub
sito, aby pozbyć się nadmiaru serwatki. Dzięki temu naleśniki
nie będą zbyt wilgotne po usmażeniu.

Wymieszaj dokładnie wszystkie składniki farszu i odstaw na
15-20 minut, aby kaszka manna napęczniała i związała masę.

Proces  smażenia  naleśników  wymaga  kilku  technicznych
wskazówek:

Używaj  patelni  z  nieprzywierającą  powłoką  o  średnicy1.
22-24 cm
Rozgrzej patelnię do średnio-wysokiej temperatury2.
Przed wylaniem pierwszej porcji ciasta, natłuść patelnię3.
cienką warstwą masła lub oleju
Wlewaj  około  60-70  ml  ciasta  na  środek  patelni,4.



następnie  szybkim  ruchem  nadgarstka  rozprowadź  je
równomiernie
Smaż naleśnik około 1-2 minuty, aż brzegi zaczną się5.
lekko podnosić
Przewróć naleśnik i smaż drugą stronę przez około 30-456.
sekund

Najczęstsze błędy podczas przygotowania naleśników to:

Zbyt gęste ciasto – dodaj więcej mleka lub wody
Zbyt gorąca patelnia – naleśniki przypalają się, zanim
zdążą się usmażyć
Niewystarczające odstawienie ciasta – powoduje grudki i
nierówną konsystencję
Zbyt mokry farsz – prowadzi do rozpadania się naleśników
podczas smażenia

Gotowe naleśniki z farszem możesz podawać z dodatkami takimi
jak  miód  lipowy,  świeże  owoce  sezonowe  (maliny,  borówki),
posypane  cynamonem  lub  cukrem  pudrem.  Dla  bardziej
wyrafinowanego smaku, spróbuj sosu z karmelizowanych jabłek z
cynamonem.

Naleśniki najlepiej przechowywać przekładając je pergaminem i
zawijając w folię spożywczą – w lodówce zachowają świeżość do
3  dni.  Możesz  je  również  zamrozić,  układając  warstwami  z
papierem pergaminowym pomiędzy – zachowają jakość przez nawet
2  miesiące.  Najlepszą  metodą  odgrzewania  jest  krótkie
podsmażenie na patelni lub użycie piekarnika rozgrzanego do
180°C przez 5-7 minut.


