Nalesniki z mlekiem w proszku
— sekret puszystego ciasta

Mleko w proszku to sekretny sktadnik, ktdéry rewolucjonizuje
przygotowanie nales$nikéw. Zwiekszona zawartos¢ biatka w mleku
w proszku nadaje ciastu wyjatkowg elastycznos¢ i sprezystosc,
co przektada sie na *tatwiejsze smazenie 1 obracanie
nalesnikéw. Dodatkowo, mleko w proszku zawiera mniej wody niz
Swieze mleko, co pozwala uzyska¢ bardziej skoncentrowany smak
1 intensywniejszy aromat.

Mleko w proszku zawiera okoto 36% biatka, podczas gdy Swieze
mleko tylko 3,5%, co znaczgco wptywa na strukture ciasta
nalesnikowego.

Kolejng zaletg jest przedtuzona trwatosé¢ ciasta - dzieki
wtasciwosciom konserwujgcym mleka w proszku, przygotowane
ciasto mozna przechowywa¢ w loddéwce nawet do 48 godzin bez
pogorszenia jakosci. Ponadto, mleko w proszku pozwala na
precyzyjne kontrolowanie gesto$ci ciasta, co jest kluczowe dla
uzyskania idealnej tekstury nalesnikdw.

Proporcje 1 techniki przygotowania
idealnego cilasta

Dla uzyskania perfekcyjnego ciasta nalesnikowego z mlekiem w
proszku nalezy przestrzega¢ nastepujgcych proporcji:

= 250 g magki pszennej (typ 450 lub 550)
=40 g mleka w proszku (petnottustego)
=2 jajka

= 500 ml wody (letniej)

= 30 g masta (roztopionego)

= Szczypta soli

= 15 g cukru (opcjonalnie)
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Kluczowe techniki mieszania zapobiegajace powstawaniu grudek:

1. Najpierw wymieszaj suche sktadniki (make, mleko w
proszku, sO6l i cukier) w duzej misce.

2. W osobnym naczyniu roztrzep jajka z potowa objetosci
wody .

3. Stopniowo dodawaj mokre skt*adniki do suchych,
energicznie mieszajgc trzepaczky.

4. Dodaj pozostata wode matymi porcjami, caty czas
mieszajac.

5. Na koncu wlej roztopione, ale nie gorgce masto.

Ciasto nalezy odstawi¢ na minimum 30 minut, co pozwoli mgce w
petni zaabsorbowa¢ ptyny, a mleku w proszku catkowicie sie
rozpuscic.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw uzywaj patelni z powlokg
nieprzywierajgcqg o Srednicy 24-28 cm z niskimi brzegami, co
utatwia obracanie nalesnikéw.

Nalesniki z mlekiem w proszku wyrdzniajg sie delikatnie
zXocistym kolorem i charakterystyczng, koronkowa struktura
brzegow. W poréwnaniu do tradycyjnych nalesnikdéw sg bardziej
elastyczne i mniej podatne na rozrywanie podczas sktadania, co
czyni je idealng bazg zardéwno do stodkich, jak i wytrawnych
nadzien.

Kreatywne warianty nalesnikodw z
mlekiem w proszku

Stodkie nadzienlia idealne do nalesSnikow z
mlekiem w proszku
Nalesniki z dodatkiem mleka w proszku zyskujga wyjatkowa

delikatnos¢ i subtelny smak, ktéry doskonale komponuje sie z
réoznorodnymi stodkimi nadzieniami. Krem z mascarpone i bia%a
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czekoladga stanowi luksusowg propozycje — wystarczy potgczyd
2509 mascarpone z 100g rozpuszczonej biatej czekolady i tyzka
miodu. Alternatywnie, mus z mango i marakui wprowadza
egzotyczng nute — zmiksowane owoce z dodatkiem jogurtu
greckiego tworza orzezwiajgce nadzienie.

Dla mitos$nikéw klasyki polecamy krem budyniowy z
karmelizowanymi jabtkami - budyn waniliowy po*aczony z
jabtkami smazonymi na masle z cynamonem i brgzowym cukrem.
Warto wyprébowa¢ réwniez mus z czarnej porzeczki z biata
czekolada, gdzie kwaskowatos¢ owocOw przetamuje stodycz
czekolady, tworzgc harmonijne potaczenie.

Sekret idealnych nalesnikéw z mlekiem w proszku tkwi w
proporcjach — na 2509 mgki dodaj 3 tyzki mleka w proszku, aby
uzyskac¢ idealng konsystencje 1 wyjgtkowy smak.

Wytrawne propozycje nadzien do nalesnikodw

Nales$niki z mlekiem w proszku sprawdzajg sie réwnie dobrze w
wersji wytrawnej. Farsz z karmelizowanym porem i kozim serem
to elegancka propozycja — por smazony na masle z dodatkiem
miodu, potgczony z kremowym kozim serem i orzechami wtoskimi.
Grzyby lesne z tymiankiem i serem ricotta tworzg wyrafinowane
nadzienie — podsmazone borowiki 1lub podgrzybki z cebula,
czosnkiem i Swiezym tymiankiem, wymieszane z ricottg.

Dla poszukujagcych inspiracji z kuchni $rédziemnomorskiej
polecamy farsz ze szpinakiem, suszonymi pomidorami i fetgq.
Blanszowany szpinak odcisniety z nadmiaru wody, potaczony z
pokrojonymi suszonymi pomidorami i pokruszong fetg tworzy
harmonijne potgczenie smakdéw. Hummus z pieczona papryka 1
prazonymi pestkami dyni stanowi propozycje dla mito$nikéw
kuchni roslinnej — kremowy hummus wzbogacony stodyczg
pieczonej papryki i chrupkoscig pestek.



Nalesniki z mlekiem w proszku jako danie
dla dzieci

Nalesniki z dodatkiem mleka w proszku to doskonata propozycja
dla najmtodszych, %*gczgca smak z wartosciami odzywczymi.
Kolorowe nalesniki z naturalnymi barwnikami zachwycg dzieci -
dodaj do ciasta puree z buraka (rdzowe), szpinak (zielone) lub
kurkume (zétte). Nalesnikowe zwierzatka to kreatywny sposéb
podania — wykorzystaj owoce, warzywa 1 naturalne jogurty do
stworzenia zabawnych pyszczkoéw.

Warto przygotowaé¢ nalesnikowe rollsy z bananem i mastem
orzechowym, ktére dostarczaja energii i cennych sktadnikoéw
odzywczych. Mini nalesniki z jogurtem i Swiezymi owocami to
szybka 1 zdrowa przekaska — mate placuszki podane z jogurtem
naturalnym i sezonowymi owocami stanowig petnowartosSciowy
positek.

Nalesniki bezglutenowe z wykorzystaniem
mleka w proszku

Osoby na diecie bezglutenowej rdéwniez mogg cieszy¢ sie smakiem
nale$nikéw z mlekiem w proszku. Maka ryzowa z dodatkiem skrobi
kukurydzianej (200g mgki ryzowej, 50g skrobi, 3 tyzki mleka w
proszku) tworzy elastyczne ciasto o delikatnej strukturze.
Maka gryczana z mlekiem w proszku nadaje nales$nikom
charakterystyczny, orzechowy posmak.

Mieszanka maki kokosowej i tapioki (100g maki kokosowej, 150g
tapioki, 3 *yzki mleka w proszku) tworzy egzotyczng baze,
idealng do s*odkich nadzien. Dla uzyskania bardziej
neutralnego smaku sprawdzi sie mieszanka maki jaglanej =z
ziemniaczang (150g maki jaglanej, 100g ziemniaczanej, 3 tyzki
mleka w proszku).



Przechowywanie 1 odgrzewanie nalesnikow

Prawidtowe przechowywanie nalesnikéw z mlekiem w proszku
pozwala zachowa¢ ich wyjagtkowy smak i strukture. Przektadanie
pergaminem zapobiega sklejaniu — uktadaj ostudzone nalesniki
warstwami, przektadajac je papierem pergaminowym. W lodéwce
zachowajg Swiezos¢ do 3 dni, natomiast zamrozone w szczelnym
pojemniku pozostang Swieze nawet przez 2 miesigce.

Do odgrzewania najlepiej wykorzystaé¢ patelnie z niewielka
iloscig masta — 1-2 minuty z kazdej strony przywréca
nalesnikom chrupkos¢. Alternatywnie, piekarnik rozgrzany do
180°C sprawdzi sie przy wiekszej ilosci — utdéz naled$niki na
blasze wytozonej papierem do pieczenia i podgrzewaj przez 5-7
minut. Mikrofaldwka to najszybsza metoda (30-60 sekund),
jednak moze nieznacznie zmienié teksture nales$nikéw.



