
Wielkopostne  nadzienia  do
naleśników  –  tradycyjne
przepisy wiosenne
Wielki Post to czas, gdy tradycyjne nadzienia do naleśników
bazują  na  sezonowych  warzywach  dostępnych  wczesną  wiosną.
Szczególnie popularne są kompozycje ze szpinakiem, który w
połączeniu z czosnkiem i odrobiną gałki muszkatołowej tworzy
wyraziste  nadzienie.  Nowalijki  takie  jak  rzodkiewka,
szczypiorek  czy  młoda  cebulka  dodają  świeżości  farszom  na
bazie tofu lub kremowego hummusu.

Szpinak z dodatkiem prażonych nasion słonecznika i pestek
dyni  to  nie  tylko  pyszne  nadzienie,  ale  również  źródło
cennych składników odżywczych podczas postu.

Grzyby  stanowią  doskonałą  bazę  wielkopostnych  nadzień.
Borowiki  suszone  po  namoczeniu  i  duszeniu  z  cebulą  i
tymiankiem  tworzą  intensywny  w  smaku  farsz.  Pieczarki  z
dodatkiem  czosnku,  pietruszki  i  odrobiny  białego  wina  to
klasyka,  która  zawsze  się  sprawdza.  W  naszej  ofercie
naleśników  z  Multi  Cook  stawiamy  na  wyselekcjonowane,
najwyższej  jakości  grzyby  do  naszych  farszy.

Od kasz po słodkie przyjemności
Kasze to niedoceniany składnik nadzień wielkopostnych. Kasza
gryczana z karmelizowaną cebulą i suszonymi pomidorami tworzy
sycące nadzienie o głębokim smaku. Kasza jaglana z dodatkiem
prażonych orzechów i suszonych owoców sprawdza się zarówno w
wersji wytrawnej, jak i na słodko.

Rośliny strączkowe oferują bogactwo możliwości – od kremowej
ciecierzycy z kuminem i kolendrą, przez soczewicę z warzywami
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korzenowymi,  po  fasolę  z  suszonymi  pomidorami  i  bazylią.
Wszystkie te nadzienia dostarczają pełnowartościowego białka
roślinnego.

Na deser warto sięgnąć po tradycyjne słodkie nadzienia postne:

Jabłka z cynamonem, kardamonem i rodzynkami
Mak z miodem, orzechami i skórką pomarańczową
Gruszki z imbirem i karmelizowanymi orzechami włoskimi

W  Multi  Cook  przygotowujemy  nasze  naleśniki  z  najwyższej
jakości składników, dbając o to, by nawet w okresie postu nie
rezygnować z różnorodności smaków i wartości odżywczych.

Nowoczesne  inspiracje  dla
naleśników wielkopostnych
Czas Wielkiego Postu nie musi oznaczać kulinarnej monotonii.
Współczesna  kuchnia  oferuje  bogactwo  roślinnych  składników,
które doskonale sprawdzają się jako nadzienia do naleśników,
zachowując  zasady  postu,  a  jednocześnie  dostarczając
wyjątkowych  doznań  smakowych.

Kremowe alternatywy bez nabiału
Wegańskie sery i tofu stanowią doskonałą bazę do kremowych
nadzień wielkopostnych. Jedwabiste tofu zmiksowane z dodatkiem
płatków  drożdżowych  tworzy  konsystencję  przypominającą  ser,
idealną do słonych naleśników. Warto wzbogacić je suszonymi
pomidorami i bazylią dla śródziemnomorskiego akcentu.

Wegański ser z nerkowców to kolejna propozycja – namoczone
orzechy  zblendowane  z  sokiem  z  cytryny  i  szczyptą  soli
morskiej tworzą kremową bazę, którą można doprawić ziołami
prowansalskimi lub czosnkiem. Taka pasta świetnie komponuje
się z dodatkiem szpinaku lub karmelizowanej cebuli.

Sekret  udanego  nadzienia  z  tofu  tkwi  w  odpowiednim
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odciśnięciu wody i intensywnym doprawieniu. Marynowanie tofu
w sosie sojowym przez minimum 2 godziny przed przygotowaniem
nadzienia znacząco wzbogaca jego smak.

Egzotyczne i śródziemnomorskie inspiracje
Kuchnia śródziemnomorska dostarcza wielu postnych inspiracji.
Kremowy hummus z dodatkiem pieczonej papryki stanowi pożywne i
aromatyczne  nadzienie.  Bakłażan  przygotowany  w  formie
babaganoush z dodatkiem tahini i świeżej kolendry wprowadza
orientalny akcent.

Z egzotycznych propozycji warto wypróbować:

Nadzienie z mango, awokado i limonki – słodko-kwaśne
połączenie idealne do deserowych naleśników
Pastę z czarnej fasoli z dodatkiem kolendry i kuminu –
inspirowaną kuchnią meksykańską
Curry z batatów i ciecierzycy – rozgrzewające nadzienie
z nutą indyjskich przypraw

Słodkie  nadzienia  można  przygotować  z  połączenia  banana  z
masłem  orzechowym  lub  kokosowym,  dodając  odrobinę  syropu
klonowego lub daktylowego. Wegańska nutella z awokado, kakao i
daktyli  to  propozycja,  która  zachwyci  nawet  najbardziej
wymagających łasuchów.

Przygotowane  nadzienia  można  przechowywać  w  szczelnych
pojemnikach do 3 dni w lodówce, a niektóre z nich (jak pasty z
roślin strączkowych) doskonale znoszą mrożenie, co pozwala na
przygotowanie zapasów na cały okres Wielkiego Postu.


