Nalesniki postne na wodzie -

prosty przepis bez jajek 1
mleka

Nales$niki postne to specjalna odmiana klasycznych nalesnikoéw,
przygotowywana bez uzycia produktow odzwierzecych, takich jak
mleko czy jajka. Wywodzg sie z tradycji kulinarnej zwigzanej z
okresami postu, kiedy to rezygnowano z pokarmdéw pochodzenia
zwierzecego. Wspdétczesnie cieszg sie popularnos$cig nie tylko
wsrdd os6b przestrzegajacych postu, ale rdéwniez wegan, 0séb z
nietolerancjami pokarmowymi czy alergikéw. Ich podstawowa
zaletg jest prostota wykonania przy zachowaniu lekkosSci i
delikatnosci charakterystycznej dla tradycyjnych nalesnikéw.

Nale$niki postne na wodzie to doskonaty przyktad tego, jak z
prostych sktadnikéw mozna stworzy¢ petnowartosciowy positek,
ktory zadowoli nawet wymagajacych smakoszy.

Kluczem do sukcesu jest odpowiednie potgczenie sktadnikéw i
technika przygotowania ciasta, ktére mimo braku jajek i mleka
zachowuje elastycznos¢ i nie rozpada sie podczas smazenia.

Sktadniki 1 technika przygotowania

Podstawowe sktadniki niezbedne do przygotowania ciasta na
nalesniki postne:

= 250 g magki pszennej (typ 450 lub 500)

= 500 ml wody (najlepiej letniej)

=1 tyzka oleju roslinnego (rzepakowy lub stonecznikowy)
= Szczypta soli

=1 tyzeczka cukru (opcjonalnie)

Dla uzyskania idealnej konsystencji ciasta kluczowe sg
proporcje sktadnikéw. Na kazde 250 g maki nalezy uzy¢ okoto
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500 ml wody, co daje ciasto o odpowiedniej gestosci. Zbyt
rzadkie ciasto bedzie trudne do smazenia, a zbyt geste nie
pozwoli uzyskac cienkich nale$nikéw. Dodanie oleju do ciasta
zapobiega przywieraniu do patelni i nadaje nales$nikom
elastycznos¢, zastepujac funkcje jajek.

Technika mieszania ma kluczowe znaczenie przy przygotowywaniu
ciasta na wodzie:

1. Przesiej make do g*ebokiej miski, dodaj so6l i
opcjonalnie cukier.

2. Wlewaj wode stopniowo, energicznie mieszajgc trzepaczka
Llub mikserem na niskich obrotach.

3. Gdy ciasto osiggnie jednolitg konsystencje, dodaj olej 1
doktadnie wymieszaj.

4. Dla wunikniecia grudek, po wstepnym wymieszaniu,
przetrzyj ciasto przez sito lub zblenduj je przez kilka
sekund.

Po przygotowaniu ciasta, kluczowy jest czas odpoczynku -
minimum 30 minut w temperaturze pokojowej. Ten etap pozwala
mgce w petni napecznie¢ i wcht*ong¢ wode, co sprawia, ze ciasto
staje sie bardziej elastyczne i tatwiejsze w obrdébce. W
przypadku nalesnikéw postnych ten krok jest szczegdlnie wazny,
poniewaz brak jajek i mleka wymaga dodatkowego czasu na
stabilizacje struktury ciasta.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie réwniez gotowe
nalesniki, ktdére wystarczy podgrza¢ i poda¢ z ulubionym
nadzieniem, oszczedzajac czas bez kompromisdéw w kwestii
jakosci i smaku.

Roznorodne nadzienia 1 dodatki do
nalesnikow postnych

Nalesniki postne przygotowane na wodzie bez drozdzy stanowig
doskonatg baze dla szerokiej gamy nadzien i dodatkéw. Ich



neutralny smak pozwala na eksperymentowanie zardéwno ze
stodkimi, jak i wytrawnymi kompozycjami, ktore zadowolg nawet
najbardziej wymagajgce podniebienia.

Kreatywne nadzienia weganskie

Stodkie propozycje do nalesnikdédw postnych mogg byc réwnie
satysfakcjonujgce jak tradycyjne wersje:

= Purée z pieczonych jabtek z cynamonem i kardamonem

= Dzem malinowy z dodatkiem Swiezych owocdéw i posiekanej
miety

» Powidta $liwkowe z nutg wanilii i skdérka pomaranczowag

» Bananowo-czekoladowa pasta z dodatkiem masta orzechowego

= Karmelizowane gruszki z cynamonem i orzechami wtoskimi

Dla wytrawnych smakoszy warto przygotowa¢ nadzienia warzywno-
grzybowe:

= Duszony szpinak z czosnkiem i suszonymi pomidorami

» Grillowane pieczarki z cebulg i tymiankiem

= Ragout z lesnych grzybdéw z dodatkiem pietruszki i oliwy
truflowej

= Hummus z pieczong papryka i prazonymi pestkami dyni

» Smazone tofu z warzywami po azjatycku z sosem sojowym

Sekret doskonatych nales$nikéw postnych tkwi w harmonii smakow
nadzienia. Warto tgczy¢ sktadniki o réznych teksturach, by
uzyskac¢ interesujgcy efekt koncowy.

Sosy 1 dekoracje na specjalne okazje

Odpowiednio dobrane sosy i dodatki potrafig przemienié¢ zwykte
nalesniki w wykwintne danie:

- Weganski sos czekoladowy z dodatkiem wis$nidwki

= Karmelowy sos z solg morska

= Mus z owocow lesnych z dodatkiem miety

= Weganski sos beszamelowy z dodatkiem gatki muszkatotowe]
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= Pesto bazyliowe z orzeszkami piniowymi

Nale$niki postne mozna kreatywnie podaé na wiele sposobdw:

» Ztozone w tréjkaty i udekorowane owocami

- Zwiniete w rulony i przekrojone ukosnie

» Utozone warstwowo z nadzieniem jako tort nales$nikowy

= ZXozone w kopertke z dekoracjg z kwiatéw jadalnych

» Zapiekane z nadzieniem i sosem w formie matych sakiewek

Przechowywanie i odgrzewanie nalesnikéw postnych wymaga kilku
prostych zasad:

» Przechowuj naleé$niki przetozone papierem pergaminowym w
szczelnym pojemniku do 3 dni

= Zamrazaj pojedynczo, przektadajgc papierem, by %atwo
oddzieli¢ potrzebng ilos¢

= 0dgrzewaj na patelni z odrobing oleju kokosowego dla
zachowania chrupkosci

» Uzywaj piekarnika rozgrzanego do 180°C przez 5-7 minut
dla nalesnikéw z nadzieniem

= Mikrofaléwka sprawdzi sie w nagtych przypadkach, ale
moze sprawic¢, ze nales$niki stang sie gumowate

Nale$niki postne doskonale sprawdzajg sie na przyjeciach w
formie bufetu, gdzie goScie mogg samodzielnie komponowad swoje
ulubione kombinacje nadzien i sosow.



