Smietana serowa —
charakterystyka 1 wtasciwosci
tego produktu mlecznego

Smietana serowa to wyjatkowy produkt mleczny, ktdéry taczy w
sobie cechy tradycyjnej Smietany oraz twarogu. Jest to gesty,
kremowy produkt o charakterystycznym, lekko kwaskowatym smaku
i bogatej konsystencji. W przeciwienstwie do zwyktej $mietany,
Sémietana serowa zawiera znacznie wiecej biatka i posiada
wyzszg zawartos¢ suchej masy, co nadaje jej unikalnych
wtasciwosci kulinarnych. Produkt ten wytwarzany jest poprzez
specjalny proces fermentacji mleka z dodatkiem kultur bakterii
kwasu mlekowego, ktdére nadajg mu charakterystyczny smak i
zapewniajg odpowiednig gestosc.

Podstawowe cechy sSmietany serowej:

» Zawartos¢ ttuszczu miedzy 15% a 30%, w zalezno$ci od
odmiany

» Wysoka zawartos¢ biatka (okoto 5-8%)

 pH w zakresie 4,4-4,8

= Charakterystyczny, kremowy smak z nutg kwasowosSci

= Gesta, jednolita konsystencja bez rozwarstwien

Smietana serowa wyréznia sie wyjatkowa stabilno$cig termiczna,
co czyni jg 1idealnym sktadnikiem do gotowania - nie
rozwarstwia sie podczas podgrzewania, w przeciwienstwie do
zwyktej $Smietany.

Konsystencja 1 wartosci odzywcze

Smietana serowa ma gesta, aksamitna konsystencje
przypominajgcg bardzo gesty jogurt lub miekki twardg. Jej
powierzchnia jest lekko btyszczaca, a kolor kremowo-biaty. Po
zaczerpnieciu tyzka zachowuje swdj ksztatt, nie rozlewajac sie
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jak tradycyjna $mietana. Charakterystyczng cechg jest réwniez
to, ze po zamieszaniu staje sie bardziej ptynna, ale szybko
odzyskuje swoja pierwotng gestosc.

Z punktu widzenia wartos$ci odzywczych, sSmietana serowa stanowi
bogate Zroédto:

Smietana serowa zawiera $rednio 220-250 kcal w 100g produktu,
15-30g ttuszczu, 5-8g biatka oraz 3-4g weglowodandw, co czyni
ja produktem o wysokiej wartosci odzywczej.

Zawiera réwniez znaczgce ilosci wapnia (okoto 120-150
mg/100g), witamin z grupy B (szczeg6lnie B2 i B1l2) oraz
witamine A. Dzieki procesowi fermentacji, $mietana serowa
zawiera zywe kultury bakterii probiotycznych, ktdére korzystnie
wptywajg na mikroflore jelitowg i wspomagaja trawienie.

W pordwnaniu do tradycyjnej $mietany, Smietana serowa oferuje
wyzszg zawartos¢ biatka przy podobnej kalorycznosci, co czyni
ja bardziej sycgcq i wartosciowg pod wzgledem odzywczym. Jej
niski indeks glikemiczny sprawia, ze jest odpowiednia dla osoéb
kontrolujgcych poziom cukru we Kkrwi.

Zastosowanie Smietany serowej w
kuchni

Popularne dania z wykorzystaniem sSmietany
serowej

Smietana serowa stanowi kluczowy sktadnik wielu tradycyjnych
polskich potraw. Serniki na zimno zyskujg dzieki niej kremowa
konsystencje i wyrazisty smak. Dodana do pierogéw z serem
wzbogaca nadzienie, nadajgc mu delikatnosci i lekkie]j
kwaskowatosci. W kuchni polskiej $mietana serowa doskonale
sprawdza sie rowniez jako:

- Baza do twarogowych zapiekanek z dodatkiem Swiezych zidt



= Sktadnik nadzienia do nale$nikéw z owocami

»Element kremowych soséw do makarondw z dodatkiem
Swiezych warzyw

» Podstawa past kanapkowych z dodatkiem szczypiorku i
rzodkiewki

Smietana serowa idealnie komponuje sie z kasza gryczang i
ziemniakami, tworzgc petnowartosciowe danie obiadowe popularne
w regionach wschodnich Polski.

Smietana serowa w wypiekach i jako
dodatek do dan

W cukiernictwie smietana serowa znajduje szerokie zastosowanie
jako baza kreméw i musdéw. Ciasta przektadane z jej dodatkiem
zyskuja wilgotnos¢ i delikatny nabiatowy posmak. Sprawdza sie
rowniez jako:

Sekret udanego kremu do tortéw tkwi w odpowiednim potgczeniu
smietany serowej z cukrem pudrem i wanilig. Proporcja 3:1:0,5
gwarantuje idealng konsystencje 1 smak.

Jako dodatek do dan gotowych, Smietana serowa petni funkcje
naturalnego zagestnika i nos$nika smaku. Zupy-kremy warzywne z
jej dodatkiem nabierajg aksamitnej konsystencji bez
konieczno$ci stosowania mgki. Doskonale sprawdza sie rdéwniez
jako baza do dipéw ziotowych podawanych do warzyw, chipséw czy
pieczywa.

Przechowywanie S$mietany serowej wymaga szczegl6lnej uwagi.
Optymalna temperatura to 2-4°C, a szczelnie zamkniete
opakowanie pozwala zachowad¢ swiezo$¢ do 7 dni. Aby przedtuzy¢
trwatos¢, mozna jg zamrozi¢ w formie porcji, jednak po
rozmrozeniu najlepiej wykorzystac¢ jg do wypiekéw, gdyz jej
konsystencja moze ulec zmianie.



