Klasyczny przepis na
nalesniki z mlekiem — idealne
proporcje

Idealne nalesniki z mlekiem wymagajg precyzyjnych proporcji
sktadnikéw. Klasyczny przepis opiera sie na prostej formule: 1
szklanka maki pszennej (okoto 130-150 g), 1,5 szklanki mleka
(okoto 375 ml) oraz 2 jajka. Ta kombinacja zapewnia
odpowiednig strukture ciasta — wystarczajgco elastyczng, by
nalesniki mozna byto tatwo przewracac, a jednoczesnie na tyle
delikatna, by zachowaty swoja charakterystyczng cienkos¢.

Konsystencja ciasta nalesnikowego jest kluczowym elementem
sukcesu. Prawidtowo przygotowane ciasto powinno mieé¢ gestos¢
smietany kreméwki — ptynne, ale nie wodniste. Zbyt geste
ciasto sprawi, ze nale$niki beda grube i gumowate, natomiast
zbyt rzadkie rozleje sie niekontrolowanie na patelni. Warto
pamietac o:

» Doktadnym przesiewaniu mgki, co zapobiega powstawaniu
grudek

= Stopniowym dolewaniu mleka podczas mieszania

» 0dstawieniu ciasta na minimum 15-20 minut przed
smazeniem, co pozwala magce napecznie¢ i poprawia
konsystencje

Dodatki 1 wybdr sktadnikow

Klasyczne ciasto nalesnikowe mozna wzbogaci¢ opcjonalnymi
dodatkami, ktdére nadadzg mu wyjatkowego charakteru. Wsréd
najpopularniejszych znajdujg sie:

Szczypta soli - wydobywa smak pozostatych sktadnikéw 1
réwnowazy stodycz, nawet w nalesnikach na stodko
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1-2 tyzki oleju roslinnego lub roztopionego masta — zapobiega
przywieraniu do patelni i nadaje delikatny smak

tyzeczka cukru waniliowego — idealny do nalesnikéw deserowych

Odrobina wody gazowanej — sekret wyjgatkowo puszystych
nalesnikow

Jakos$¢ sktradnikéw ma fundamentalne znaczenie dla smaku
koncowego. Mleko petnottuste (3,2%) zapewnia najbogatszy smak
i najlepsza konsystencje ciasta. Swieze jajka z wolnego
wybiegu nadajg intensywniejszy kolor i lepszg strukture. Maka
pszenna typu 450-550 sprawdza sie najlepiej, cho¢ dla osoéb
poszukujgcych zdrowszych alternatyw mozna zastgpic¢ czes¢ maki
pszennej orkiszowg (maksymalnie 30%).

W Multi Cook wiemy, jak wazne sg najwyzszej jakosci sktadniki
w przygotowaniu doskonatych wyrobdéw mgcznych. Nasze produkty
powstajg z wyselekcjonowanych surowcéw, ktdére przechodza
rygorystyczng kontrole jakosci, zapewniajac wyjatkowy smak i
konsystencje kazdego pdétproduktu.

Krok po kroku: przygotowanie
idealnych nalesnikodw

Technika mieszania sktadnikéw bez grudek

Podstawg udanych nale$nikéw jest idealnie gtadkie ciasto. Aby
unikng¢ grudek, warto zastosowal metode dwéch misek — w jednej
roztrzepa¢ jajka z mlekiem, w drugiej przesiaé¢ mgke z solg.
Nastepnie powoli wlewaé¢ ptynne sktadniki do suchych,
jednoczesnie energicznie mieszajac trzepaczka ruchem kolistym.
Alternatywnie mozna uzy¢ blendera, ktdéry gwarantuje jednolitg
konsystencje w zaledwie 30 sekund.

Sekret profesjonalistéw: dodaj do ciasta 2 tyzki oleju lub
roztopionego masta bezposrednio do masy — nales$niki beda



bardziej elastyczne i nie bedg przywiera¢ do patelni. Gotowe
ciasto powinno odpoczg¢ minimum 15 minut, co pozwoli mgce
napecznie¢ i uwolni¢ gluten, zapewniajgc idealnag teksture
koncowego produktu.

Odpowiednie nagrzanie patelni 1 smazenie
nalesnikow

Patelnia musi by¢ rownomiernie rozgrzana przed wylaniem
pierwszej porcji ciasta. Test gotowosci: kilka kropel wody
powinno ,tanczy¢” na powierzchni. Dla tradycyjnych nalesnikéw
najlepsza jest temperatura Srednio-wysoka, ktdra pozwala na
szybkie $ciecie ciasta bez przypalenia.

Na rozgrzang patelnie wlej cienkg warstwe ciasta (oko*o 60-80
ml), natychmiast przechylajgc naczynie we wszystkie strony,
aby réwnomiernie rozprowadzi¢ mase. Pierwszy nalesnik czesto
wychodzi niedoskonaty — to normalne, stuzy do ,kalibracji”
temperatury. Nales$nik jest gotowy do przewrécenia, gdy jego
brzegi zaczynajg sie lekko podnosié¢, a powierzchnia traci
potysk (okoto 1-2 minuty).

Jak prawidtowo przewracac¢ nalesniki

Przewracanie nales$nikéw to sztuka wymagajgca precyzji.
Najlepiej uzy¢ cienkiej, elastycznej %topatki, podwazajac
delikatnie brzegi nales$nika, a nastepnie jednym zdecydowanym
ruchem obréci¢ go na drugg strone. Dla odwaznych polecana jest
technika podrzucania, ktéora wymaga wprawy, ale daje najlepsze
rezultaty — nales$nik nie ulega uszkodzeniu.

Druga strona wymaga krétszego czasu smazenia (okoto 30-45
sekund). Idealny nales$nik powinien mie¢ ztocisty kolor z
charakterystycznym marmurkowatym wzorem 1 elastyczng
strukture.



Klasyczne nadzienia 1 dodatki do
tradycyjnych nalesnikow

Tradycyjne polskie nalesniki najczesciej podawane s3 z:

- Stodkimi nadzieniami: twardg z cukrem i wanilig, dzem
truskawkowy lub wisniowy, mus jabtkowy z cynamonem

- Wytrawnymi dodatkami: ser z6tty z pieczarkami, szpinak z
fetg, mieso mielone z warzywami

Klasyczne wykonczenie to posypka z cukru pudru dla stodkich
wersji lub polewa $mietanowa dla wytrawnych. Nowoczesnym
trendem jest dodawanie do ciasta nales$nikowego zidét (dla
wytrawnych) lub ekstraktu waniliowego (dla s*odkich).

Przechowywanie 1 odgrzewanie nalesnikow

Usmazone nales$niki zachowujg swiezo$¢ do 3 dni w loddéwce, gdy
sg przetozone pergaminem i szczelnie zapakowane. Mozna je
rowniez zamrozi¢ na okres do 2 miesiecy, uktadajgc je z
przektadkami z papieru do pieczenia 1 pakujac w woreczek
prozniowy.

Najlepsze metody odgrzewania:

1. Na patelni — 30 sekund z kazdej strony na Srednim ogniu
2. W piekarniku — 5 minut w temperaturze 180°C
3. W mikrofaldéwce — 20-30 sekund przy mocy 600W

Wskazowka eksperta: Przed zamrozeniem nale$nikéw warto je
lekko niedosmazy¢ — podczas pézniejszego odgrzewania dojda do
idealnej konsystencji bez ryzyka przesuszenia.



