Tradycyjne nalesniki Z
mlekiem 1 wrzaca woda -
sekret lekkosci

Nalesniki z dodatkiem wrzgcej wody to technika kulinarna znana
w polskiej kuchni od pokolen. Ta metoda wywodzi sie z
tradycyjnej kuchni wiejskiej, gdzie gospodynie domowe odkryiy,
ze dodanie wrzgcej wody do ciasta nales$nikowego nadaje mu
wyjatkowa lekkos¢. W przeciwieAstwie do standardowych
przepiséw, ta technika pojawita sie w Polsce juz w XVIII
wieku, kiedy to poszukiwano sposobdéw na uzyskanie cienszych i
delikatniejszych plackéw. Szczegdlnie popularna stata sie na
terenach Wielkopolski i Matopolski, gdzie do dzis$ przekazywana
jest z pokolenia na pokolenie.

,Sekret idealnych nalesnikéw tkwi w potgczeniu mleka z wrzaca
wodg, co powoduje czesciowe zaparzenie mgki 1 nadaje ciastu
jedwabistg konsystencje” — moéwi tradycja kulinarna
przekazywana w polskich domach.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
najwyzszej jakosci mrozonych wyrobdéw, w tym tradycyjnych
nalesnikéw. Nasze produkty tworzymy =z poszanowaniem
autentycznych receptur, uzywajgc wytgcznie naturalnych
sktadnikéw, aby zachowa¢ ich oryginalny smak i teksture.

Technika przygotowania idealnego
cliasta

Podstawa udanych nalesnikéw jest odpowiednie przygotowanie
ciasta. Kluczowe sktadniki to:

= 250 ml mleka (3,2% ttuszczu)
= 150 ml wrzgcej wody
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= 200 g magki pszennej typu 450 lub 500

=2 jajka (najlepiej w temperaturze pokojowej)

= Szczypta soli

» 2 tyzki oleju roslinnego

= Opcjonalnie: tyzka cukru do nales$nikéw na stodko

Proporcje sktadnikéw majg kluczowe znaczenie dla konsystencji
ciasta. Stosunek mleka do wrzgcej wody (w przyblizeniu 2:1)
zapewnia idealng réwnowage miedzy kremowoscig a lekkoScig.
Zbyt duza ilos$¢ wrzgcej wody moze sprawic¢, ze nales$niki beda
zbyt cienkie 1 tamliwe, podczas gdy nadmiar mleka uczyni je
zbyt gestymi.

Proces przygotowania wymaga precyzji:

1. Mgke przesia¢ do gtebokiej miski, doda¢ so6l1 i
opcjonalnie cukier

2. Jajka roztrzepa¢ w osobnym naczyniu

3. Kluczowy moment: wlaé¢ wrzgcg wode do mgki i szybko
wymiesza¢, co spowoduje czes$ciowe zaparzenie mgki

4. Doda¢ mleko i roztrzepane jajka, mieszajgc energicznie,
aby unikng¢ grudek

5. Na koncu wla¢ olej i doktadnie wymieszacd

6. Odstawi¢ ciasto na minimum 30 minut, co pozwoli mgce w
petni napeczniecd

Technika smazenia wymaga rozgrzania patelni do odpowiednie]
temperatury i uzywania minimalnej ilo$ci tkuszczu. Ciasto
nalezy wylewaé¢ cienkg warstwa, obracajac patelnie ruchem
okreznym, aby réwnomiernie je rozprowadzic¢. Nalesnik jest
gotowy do przewrdcenia, gdy jego brzegi zaczynajg sie lekko
podnosi¢, a powierzchnia nie jest juz ptynna.

Nowoczesne warianty 1 zastosowania
nalesnikow przygotowanych ta metoda
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Réznorodne nadzienia stodkie 1 wytrawne
pasujgce do nalesnikow z mlekiem 1 wrzaca
woda

Nalesniki przygotowane metoda z mlekiem i wrzacg woda
charakteryzujg sie wyjatkowg elastycznoscig i delikatnoscia,
co czyni je idealnym nosnikiem zaréwno dla stodkich, jak i
wytrawnych nadzien. W trendach kulinarnych 2025 roku dominuja
nastepujgce kompozycje:

-Stodkie warianty premium: Kkrem mascarpone z
karmelizowanymi gruszkami i orzechami pekan, mus z
biatej czekolady z malinami i pudrem z liofilizowanych
owocow, czy tez klasyczny twarég wzbogacony o midd
truflowy i prazone pestki dyni.

- Wytrawne kombinacje: grzyby lesne z wedzonym twarogiem i
ziotami, *oso$ gravlax z kremem z awokado i koprem, a
takze hummus z pieczong dynig i karmelizowang cebulj.

Struktura ciasta uzyskana dzieki metodzie z wrzgcg woda
sprawia, ze nalesniki doskonale utrzymuja wilgotne nadzienia
bez rozmakania, co pozwala na bardziej odwazne eksperymenty
kulinarne.

Adaptacja przepisu dla osoOb Z
nietolerancjami pokarmowymi

Wspbétczesna gastronomia wymaga elastyczno$ci wobec
réznorodnych potrzeb dietetycznych. Naled$niki z mlekiem i
wrzgcg wodg mozna z powodzeniem modyfikowad:

Wersja bezglutenowa: mieszanka maki ryzowej (60%),
kukurydzianej (30%) 1 tapioki (10%) daje najlepsze
rezultaty, zachowujgc elastycznos¢ ciasta. Dodatek
ksantanu (1/4 tyzeczki na 2509 mieszanki magk) zapobiega
kruszeniu sie nalesnikow.



= Alternatywy bez laktozy: mleko roslinne, szczegdlnie
owsiane lub migdatowe, najlepiej sprawdza sie w tej
metodzie. Warto podgrza¢ je do temperatury 40°C przed
dodaniem wrzgtku, co zapewnli optymalng konsystencje
ciasta.

Wskazowka eksperta: Przy przygotowywaniu nalesnikow
bezglutenowych kluczowe jest dtuzsze odpoczywanie ciasta
(minimum 30 minut) oraz nizsza temperatura smazenia, aby
unikng¢ przesuszenia.

Nalesniki w wersji mrozonej wymagajg specjalnej techniki
przygotowania. Najlepiej uktada¢ je pojedynczo, przetozone
papierem do pieczenia, a nastepnie zamrozié¢ w temperaturze
-18°C. Przed zamrozeniem warto je lekko niedosmazy¢ (o oko%o
15 sekund krécej z kazdej strony), co zapobiegnie przesuszeniu
podczas odgrzewania.



