
Tradycyjne  naleśniki  z
mlekiem  i  wrzącą  wodą  –
sekret lekkości
Naleśniki z dodatkiem wrzącej wody to technika kulinarna znana
w  polskiej  kuchni  od  pokoleń.  Ta  metoda  wywodzi  się  z
tradycyjnej kuchni wiejskiej, gdzie gospodynie domowe odkryły,
że dodanie wrzącej wody do ciasta naleśnikowego nadaje mu
wyjątkową  lekkość.  W  przeciwieństwie  do  standardowych
przepisów,  ta  technika  pojawiła  się  w  Polsce  już  w  XVIII
wieku, kiedy to poszukiwano sposobów na uzyskanie cieńszych i
delikatniejszych placków. Szczególnie popularna stała się na
terenach Wielkopolski i Małopolski, gdzie do dziś przekazywana
jest z pokolenia na pokolenie.

„Sekret idealnych naleśników tkwi w połączeniu mleka z wrzącą
wodą, co powoduje częściowe zaparzenie mąki i nadaje ciastu
jedwabistą  konsystencję”  –  mówi  tradycja  kulinarna
przekazywana  w  polskich  domach.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
najwyższej  jakości  mrożonych  wyrobów,  w  tym  tradycyjnych
naleśników.  Nasze  produkty  tworzymy  z  poszanowaniem
autentycznych  receptur,  używając  wyłącznie  naturalnych
składników, aby zachować ich oryginalny smak i teksturę.

Technika  przygotowania  idealnego
ciasta
Podstawą  udanych  naleśników  jest  odpowiednie  przygotowanie
ciasta. Kluczowe składniki to:

250 ml mleka (3,2% tłuszczu)
150 ml wrzącej wody
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200 g mąki pszennej typu 450 lub 500
2 jajka (najlepiej w temperaturze pokojowej)
Szczypta soli
2 łyżki oleju roślinnego
Opcjonalnie: łyżka cukru do naleśników na słodko

Proporcje składników mają kluczowe znaczenie dla konsystencji
ciasta. Stosunek mleka do wrzącej wody (w przybliżeniu 2:1)
zapewnia  idealną  równowagę  między  kremowością  a  lekkością.
Zbyt duża ilość wrzącej wody może sprawić, że naleśniki będą
zbyt cienkie i łamliwe, podczas gdy nadmiar mleka uczyni je
zbyt gęstymi.

Proces przygotowania wymaga precyzji:

Mąkę  przesiać  do  głębokiej  miski,  dodać  sól  i1.
opcjonalnie cukier
Jajka roztrzepać w osobnym naczyniu2.
Kluczowy  moment:  wlać  wrzącą  wodę  do  mąki  i  szybko3.
wymieszać, co spowoduje częściowe zaparzenie mąki
Dodać mleko i roztrzepane jajka, mieszając energicznie,4.
aby uniknąć grudek
Na końcu wlać olej i dokładnie wymieszać5.
Odstawić ciasto na minimum 30 minut, co pozwoli mące w6.
pełni napęcznieć

Technika smażenia wymaga rozgrzania patelni do odpowiedniej
temperatury  i  używania  minimalnej  ilości  tłuszczu.  Ciasto
należy  wylewać  cienką  warstwą,  obracając  patelnię  ruchem
okrężnym,  aby  równomiernie  je  rozprowadzić.  Naleśnik  jest
gotowy do przewrócenia, gdy jego brzegi zaczynają się lekko
podnosić, a powierzchnia nie jest już płynna.

Nowoczesne warianty i zastosowania
naleśników przygotowanych tą metodą
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Różnorodne nadzienia słodkie i wytrawne
pasujące do naleśników z mlekiem i wrzącą
wodą
Naleśniki  przygotowane  metodą  z  mlekiem  i  wrzącą  wodą
charakteryzują się wyjątkową elastycznością i delikatnością,
co czyni je idealnym nośnikiem zarówno dla słodkich, jak i
wytrawnych nadzień. W trendach kulinarnych 2025 roku dominują
następujące kompozycje:

Słodkie  warianty  premium:  krem  mascarpone  z
karmelizowanymi  gruszkami  i  orzechami  pekan,  mus  z
białej czekolady z malinami i pudrem z liofilizowanych
owoców,  czy  też  klasyczny  twaróg  wzbogacony  o  miód
truflowy i prażone pestki dyni.

Wytrawne kombinacje: grzyby leśne z wędzonym twarogiem i
ziołami, łosoś gravlax z kremem z awokado i koprem, a
także hummus z pieczoną dynią i karmelizowaną cebulą.

Struktura  ciasta  uzyskana  dzięki  metodzie  z  wrzącą  wodą
sprawia, że naleśniki doskonale utrzymują wilgotne nadzienia
bez rozmakania, co pozwala na bardziej odważne eksperymenty
kulinarne.

Adaptacja  przepisu  dla  osób  z
nietolerancjami pokarmowymi
Współczesna  gastronomia  wymaga  elastyczności  wobec
różnorodnych  potrzeb  dietetycznych.  Naleśniki  z  mlekiem  i
wrzącą wodą można z powodzeniem modyfikować:

Wersja  bezglutenowa:  mieszanka  mąki  ryżowej  (60%),
kukurydzianej  (30%)  i  tapioki  (10%)  daje  najlepsze
rezultaty,  zachowując  elastyczność  ciasta.  Dodatek
ksantanu (1/4 łyżeczki na 250g mieszanki mąk) zapobiega
kruszeniu się naleśników.



Alternatywy  bez  laktozy:  mleko  roślinne,  szczególnie
owsiane  lub  migdałowe,  najlepiej  sprawdza  się  w  tej
metodzie. Warto podgrzać je do temperatury 40°C przed
dodaniem  wrzątku,  co  zapewni  optymalną  konsystencję
ciasta.

Wskazówka  eksperta:  Przy  przygotowywaniu  naleśników
bezglutenowych  kluczowe  jest  dłuższe  odpoczywanie  ciasta
(minimum 30 minut) oraz niższa temperatura smażenia, aby
uniknąć przesuszenia.

Naleśniki  w  wersji  mrożonej  wymagają  specjalnej  techniki
przygotowania.  Najlepiej  układać  je  pojedynczo,  przełożone
papierem do pieczenia, a następnie zamrozić w temperaturze
-18°C. Przed zamrożeniem warto je lekko niedosmażyć (o około
15 sekund krócej z każdej strony), co zapobiegnie przesuszeniu
podczas odgrzewania.


