
Tradycyjne  naleśniki  z
dziurkami  w  mleku  –  smak
polskiej kuchni
Naleśniki z dziurkami w mleku, znane również jako racuchy
drożdżowe, mają długą historię w polskiej kuchni, sięgającą co
najmniej XVII wieku. Pierwotnie były przygotowywane jako danie
wykorzystujące  nadwyżki  mleka  w  gospodarstwach  wiejskich.
Charakterystyczne  dziurki  powstawały  w  wyniku  fermentacji
ciasta  drożdżowego,  co  odróżniało  je  od  tradycyjnych
naleśników.

W dawnych czasach naleśniki z dziurkami stanowiły praktyczne
rozwiązanie żywieniowe dla rodzin chłopskich, szczególnie w
okresach  przednówka.  Mleko,  jako  podstawowy  składnik,
wzbogacało  wartość  odżywczą  potrawy,  a  proces  fermentacji
przedłużał trwałość produktów mlecznych.

„Naleśniki z dziurkami były jednym z pierwszych dań, które
młode gospodynie uczyły się przygotowywać od swoich matek i
babć” – fragment z księgi kulinarnej z 1856 roku.

Z  biegiem  lat  przepis  ewoluował,  zachowując  jednak  swoją
esencję – ciasto drożdżowe smażone na patelni i podawane z
dodatkiem  mleka.  W  XXI  wieku  obserwujemy  powrót  do
tradycyjnych receptur, a naleśniki z dziurkami zyskują nowe
życie w nowoczesnej kuchni polskiej.

Kulturowe  znaczenie  i  regionalne
warianty
Naleśniki  z  dziurkami  w  mleku  pełniły  ważną  funkcję  w
obrzędowości ludowej wielu regionów Polski. Na Mazowszu były
tradycyjnym  daniem  podawanym  podczas  dożynek,  symbolizując
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obfitość i dostatek. W Małopolsce przygotowywano je podczas
chrzcin jako symbol płodności i dobrobytu dla nowo narodzonego
dziecka.

Regionalne warianty różnią się przede wszystkim:

Konsystencją ciasta – od bardzo rzadkiego na Podlasiu po
gęste na Śląsku
Dodatkami  –  od  prostych  wersji  z  cukrem  pudrem  po
wzbogacone owocami sezonowymi
Nazewnictwem – „racuchy mleczne” na Mazowszu, „placki
drożdżowe” na Śląsku, „mleczniaki” na Podkarpaciu

W  Wielkopolsce  naleśniki  z  dziurkami  podawano  z  dodatkiem
miodu  i  orzechów,  podczas  gdy  na  Kaszubach  wzbogacano  je
jagodami. Każdy region wypracował własną interpretację tego
dania,  dostosowując  je  do  lokalnych  upodobań  i  dostępnych
składników.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
mrożonych naleśników według tradycyjnych receptur, dbając o
zachowanie  autentycznego  smaku  i  jakości  składników.  Nasze
produkty pozwalają cieszyć się smakiem tradycyjnych polskich
dań bez czasochłonnego procesu przygotowania.

Praktyczny przewodnik przygotowania

Składniki i proporcje idealnego ciasta
Perfekcyjne  ciasto  na  naleśniki  z  dziurkami  wymaga
odpowiednich  proporcji  i  składników  wysokiej  jakości:

Mąka  pszenna  typ  450-550  –  250  g  (przesiana  dla
uniknięcia grudek)
Jajka – 2 sztuki (w temperaturze pokojowej)
Mleko – 500 ml (3,2% tłuszczu dla lepszej struktury)
Woda gazowana – 100 ml (kluczowa dla tworzenia dziurek)
Sól – szczypta
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Olej  roślinny  –  2  łyżki  (do  ciasta)  +  dodatkowy  do
smażenia
Cukier waniliowy – 1 łyżeczka (opcjonalnie)

Sekret  udanego  ciasta  tkwi  w  odpowiednim  wymieszaniu
składników. Najpierw należy roztrzepać jajka z solą, następnie
stopniowo  dodawać  mąkę  na  przemian  z  mlekiem,  cały  czas
mieszając.  Wodę  gazowaną  dodajemy  na  końcu,  delikatnie
mieszając – to ona odpowiada za charakterystyczne dziurki.
Ciasto powinno mieć konsystencję śmietany i odstawić je na
minimum 30 minut, co pozwoli mące napęcznieć i uwolnić gluten.

Technika wykonywania i podawania
Kluczem do uzyskania charakterystycznych dziurek jest:

Odpowiednia  temperatura  patelni  –  rozgrzana  do1.
180-200°C,  sprawdzona  przez  spryskanie  wodą  (krople
powinny „tańczyć”)
Szybkie wylewanie ciasta – jednym, zdecydowanym ruchem,2.
trzymając  patelnię  w  drugiej  ręce  i  wykonując  nią
koliste ruchy
Minimalne  rozprowadzanie  –  w  przeciwieństwie  do3.
klasycznych  naleśników,  ciasto  powinno  samo  się
rozpłynąć
Smażenie jednostronne – tylko do momentu, gdy wierzch4.
przestanie być płynny (około 1-1,5 minuty)

Podawanie w mleku wymaga:

Podgrzanego mleka – do temperatury 60-65°C (gorące, ale
nie wrzące)
Natychmiastowego  serwowania  –  naleśniki  powinny  być
ciepłe, zwinięte w ruloniki lub złożone w trójkąty
Odpowiednich  dodatków  –  miód  (najlepiej  lipowy  lub
wielokwiatowy), cynamon, orzechy, świeże owoce sezonowe

Tradycyjne naleśniki z dziurkami w mleku to nie tylko smaczne
danie,  ale  również  bogate  źródło  wapnia,  białka  i



węglowodanów złożonych. Współczesne badania potwierdzają ich
wartość  jako  pełnowartościowego  posiłku,  szczególnie  dla
dzieci w okresie wzrostu i osób starszych.

Nowoczesne  interpretacje  tego  dania  obejmują  wersje
bezglutenowe  (z  mąką  gryczaną  lub  ryżową),  wegańskie  (z
mlekiem  roślinnym  i  zamiennikami  jajek)  oraz  wzbogacone  o
superfood jak nasiona chia czy spirulina, co dodatkowo podnosi
ich wartość odżywczą bez utraty tradycyjnego charakteru.


