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Wstęp
NalEŚNIk To CIENIuTkI PlaCEk, kTóREgo NajWIękSzą zalETą, oPRóCz 
PRoSToTy WykoNaNIa, jEST możlIWoŚć łąCzENIa go z RozmaITymI 
dodaTkamI. NalEŚNIkI mogą być PodaWaNE jako PRzySTaWka, daNIE 
głóWNE, dESER. PokRojoNE Na WąSkIE PaSECzkI zNakomICIE SPRaWdzą 
SIę W RolI makaRoNu, zWłaSzCza W RoSolE oRaz zuPIE PomIdoRoWEj. 
W CIEŚCIE NalEŚNIkoWym Smaży SIę ugoToWaNE jaRzyNy, WędlINy, 
oWoCE moRza, gRzyby. W kuChNI PolSkIEj NajbaRdzIEj PoPulaRNE Są 
NalEŚNIkI PRzyRządzaNE z faRSzEm z ugoToWaNEgo mIęSa, kaPuSTy, 
gRzybóW, RóżNoRodNIE PRzyPRaWIoNEgo TWaRogu. NalEŚNIkI 
PodajEmy zE SzPINakIEm, PIECzaRkamI, SzyNką, jajkIEm, kaSzą 
gRyCzaNą oRaz Na Słodko z NadzIENIEm z oWoCóW lub z koNfITuRamI. 
ISTNIEjE WIElE odmIaN NalEŚNIkóW I NIEmal NIEogRaNICzoNa możlIWoŚć 
komPoNoWaNIa do NICh faRSzóW.

od CIaSTa do NalEŚNIka
Podstawowymi składnikami ciasta na
leśnikowego są mąką, jaja oraz zmie
szane z wodą mleko. Można użyć mąki 
pszennej lub mąki innego rodzaju, 
całych jajek lub tylko żółtek, mle
ko zmieszać ze śmietaną, użyć kefiru 
lub jogurtu, wody mineralnej, piwa. 
Do ciasta dodaje się topione masło, 
olej, cukier, sól, rum lub koniak, otartą 
skórkę z owoców cytrusowych, świeże 
zioła i przyprawy. Można sporządzić je 
na drożdżach lub przygotować puszy
ste, dodając pianę z białek. Wariantów 
jest wiele. Składniki należy dokładnie 
wymieszać lub zmiksować na gładką, 
płynną masę.
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• Ciasto naleśnikowe powinno  
mieć konsystencję śmietany.

•  Przygotowując ciasto z 1 szklan
ki mąki, 1 jajka, 2 szklanek mleka 
z wodą (lub piwem) otrzymamy 
14–16 naleśników o średnicy  
18–20 cm.

•  Ciasto, do którego dodaje się  
mniej jajek i więcej wody niż mleka 
nadaje się do smażenia naleśników 
cienkich i delikatnych.

•  Do smażenia naleśników grubszych 
przygotowuje się ciasto z większą 
ilością jajek, z mlekiem i niewielką 
domieszką wody. Takie ciasto jest 
gęstsze i nadaje się do smażenia 
naleśników przeznaczonych do 
zawijania wilgotnego nadzienia.

•  Ciasto sporządzone z mlekiem bez 
domieszki wody bywa łamliwe.

•  Ilość dodawanego płynu do ciasta 
zależy od stopnia suchości mąki.

•  Do ciasta naleśnikowego można 
dodać 1–2 łyżki sklarowanego masła 
lub oleju, wówczas naleśniki nie 
będą suche. Zazwyczaj masło  
dodaje się do naleśników przezna
czonych do nadzienia słodkiego, 
a olej – do naleśników na słono.

•  Dodatek cukru do ciasta zapewnia 
naleśnikom złoty kolor.

•  Cukier dodaje się do naleśników 
przeznaczonych do nadzienia  
słodkiego, można także niewielką 
ilość cukru (ok. 1 łyżki) dodać  
do ciasta przeznaczonego na nale
śniki do farszów mięsnych.

•  Nie dodaje się cukru do naleśników 
przeznaczonych do nadzienia z ryb, 
krewetek i kawioru.
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•  Aby otrzymać zielone naleśniki, do 
ciasta należy dodać około 10 dag 
odparowanego szpinaku.

•  Naleśniki czerwone otrzymamy,  
dodając do ciasta 2 łyżki pasty  
pomidorowej.

•  Dodatek kurkumy (ok. 1 łyżeczki) 
zabarwi ciasto naleśnikowe na żółto.

•  Ciasto przed użyciem musi odpo
cząć, nie będzie wówczas przywie
rało do patelni podczas smażenia. 
Należy odstawić je na 30–60 min, 
aby dojrzało. Przed smażeniem  
ciasto należy zamieszać. 

•  Naleśniki smaży się na świeżej sło
ninie, maśle lub oleju. Należy mocno 
nagrzać patelnię, którą następnie 
naciera się kawałkiem słoniny 
nabitym na widelec lub za pomocą 
pędzelka (można użyć gazy) cienko 
smaruje olejem albo sklarowanym 
masłem.

•  Naleśniki smażone na maśle  
są delikatniejsze. 

•  Do odmierzania odpowiedniej ilości 
ciasta na jeden naleśnik najlepiej 
użyć łyżki wazowej. 

•  Aby usmażyć naleśnik, wlewa się 
ciasto na patelnię, następnie poru
szając patelnią, okrężnym ruchem 
równomiernie je rozprowadza, 
żeby cienką warstwą pokryło całe 
dno. Gdy powierzchnia naleśnika 
wyschnie, należy go przewrócić 
i dosmażyć z drugiej strony.  
Bardzo cienkie naleśniki można 
smażyć tylko z jednej strony.

•  Przed smażeniem każdego kolej
nego naleśnika należy patelnię 
natłuścić.

•  Usmażone naleśniki przekłada  
się na płaski talerz (lub na talerz  
odwrócony do góry dnem). 

•  Aby naleśniki były gorące, należy 
talerz z nimi postawić na garnku 
z wrząca wodą. Można również, 
przykryte folią aluminiową,  
wstawić do ciepłego piekarnika.
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