Nalesniki 2z dziurkami w
wodzie - tradycyjna polska
przekaska

Nalesniki z dziurkami w wodzie to fascynujacy element polskiej
tradycji kulinarnej, ktorego poczatki siegajg XVIII wieku.
Pierwotnie przygotowywane byt*y w gospodarstwach wiejskich
wschodniej Polski, gdzie stanowity praktyczne rozwigzanie dla
wykorzystania nadmiaru mleka i jaj. Charakterystyczne dziurki
powstawaty podczas procesu przygotowania ciasta, gdy dodawano
do niego wode gazowang lub sode oczyszczong, co powodowato
powstawanie pecherzykdéw powietrza.

Nalesniki z dziurkami w wodzie to nie tylko potrawa, ale
element dziedzictwa kulinarnego Polski, przekazywany =z
pokolenia na pokolenie” — fragment z ksigzki ,Zapomniane
smaki polskiej wsi” (2024).

W przeciwienstwie do tradycyjnych nales$nikéw, te z dziurkami
charakteryzujg sie lzejszg, bardziej puszystg strukturg, co
czyni je idealnym nos$nikiem dla réznorodnych nadzien.
Kulturowo, danie to byto zwigzane z okresem przedwielkanocnym,
gdy przygotowywano je jako alternatywe dla ciezszych potraw
miesnych. W niektérych regionach Polski, szczegélnie na
Podlasiu i Lubelszczyznie, nalesniki z dziurkami stanowity
element obrzedowosci zwigzanej z pierwszym dniem wiosny.

Regionalne warianty 1 wspodtczesne
podejscie
Nalesniki =z dziurkami w wodzie doczekaty sie wielu

regionalnych interpretacji:

= Wariant podlaski — z dodatkiem kwas$nej d$mietany do
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ciasta, co nadaje nalesnikom charakterystyczny, lekko
kwaskowaty smak

-Wersja lubelska — z dodatkiem zidét (gtdwnie miety i
melisy), ktére nadajg potrawom orzezwiajgcy aromat

= Interpretacja matopolska — gdzie do ciasta dodaje sie
odrobine miodu, tworzgc subtelnie stodkg baze

W dzisiejszej kuchni polskiej nalesniki z dziurkami przezywajg
sw@j renesans, szczegOlnie w konteksScie kuchni fusion i
nowoczesnych interpretacji tradycyjnych przepiséw. Wspdtczesni
szefowie kuchni eksperymentujg z réznymi rodzajami maki,
tworzgc wersje bezglutenowe czy wysokobiatkowe.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych
nale$nikow, ktdére zachowujg autentyczny smak i strukture
tradycyjnych polskich wypiekéw. Nasze produkty wyrézniajg sie
wykorzystaniem wy*gcznie naturalnych sktadnikow, bez
konserwantéw i sztucznych dodatkéw, co pozwala na zachowanie
autentycznego smaku i wartosci odzywczych.

Przepis 1 technika przygotowania
nalesnikéw z dziurkami w wodzie

Sktadniki i podstawy idealnego ciasta

Nales$niki z dziurkami w wodzie wymagajg specjalnego podejscia
do przygotowania ciasta, ktére musi mieé¢ odpowiednig
konsystencje:

= 250 ml mleka

= 150 ml wody gazowanej (kluczowy sktadnik dla uzyskania
charakterystycznych dziurek)

= 200 g magki pszennej (typ 450 lub 550)

=2 jajka

= Szczypta soli

1 tyzka oleju roslinnego

= Opcjonalnie: 1 tyzeczka cukru waniliowego



Sekret idealnej konsystencji tkwi w proporcji ptynéw do maki.
Ciasto powinno by¢ rzadsze niz na tradycyjne nales$niki,
przypominajgce konsystencjg S$mietane. Zbyt geste nie utworzy
charakterystycznych dziurek, zbyt rzadkie rozleje sie
niekontrolowanie po wodzie.

Temperatura sktadnikow ma kluczowe znaczenie — wszystkie
powinny by¢ w temperaturze pokojowej, co zapewnia lepsze
tgczenie sie sktadnikow 1 bardziej jednolitg strukture
ciasta.

Technika wylewania 1 najczestsze btedy

Przygotowanie nalesnikdw z dziurkami wymaga specyficznej

techniki:

1. Napeinij szeroki garnek woda do wysokosci okoto 5 cm

2. DoprowadZz wode do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien do
minimum

3. Zanurz *yzke w ciedScie i trzymaj jag oko*o 3-5 cm nad
powierzchnig wody

4. Pozwél, by ciasto sptywato powoli, tworzac na
powierzchni wody cienkg warstwe

5. Gdy nales$nik stwardnieje (oko*o 1-2 minuty), delikatnie

wyjmij go tyzkag cedzakowa

Najczestsze btedy podczas przygotowania:

= Zbyt wysoka temperatura wody — powoduje zbyt szybkie
§cinanie sie ciasta

= Wylewanie ciasta bezposSrednio na wode — zamiast pozwolid
mu sptywac

= Niecierpliwo$¢ przy wyjmowaniu — naled$nik musi by¢
dostatecznie Sciety
Zbyt geste ciasto - uniemozliwia wutworzenie

charakterystycznych dziurek

Nowoczesne interpretacje tego tradycyjnego przepisu obejmuja



dodawanie do ciasta spiruliny dla uzyskania zielonego koloru,
kurkumy dla ztotego odcienia czy soku z buraka dla rézowego
zabarwienia. Popularne staja sie réwniez wersje bezglutenowe z
magkg gryczang lub ryzowg.

Nale$niki z dziurkami doskonale komponuja sie z réznorodnymi
nadzieniami — od klasycznych stodkich, jak twardég z cukrem i
wanilig, po wytrawne, takie jak szpinak z fetg czy grzyby z
ziotami. Ich azurowa struktura sprawia, ze doskonale
wchtaniajg sosy i dodatki, tworzgc harmonijng catos¢ smakowg.



