Puszyste serniki na patelni -
szybki przepis na 1idealny
deser

Podstawg idealnych sernikéw na patelni jest odpowiedni dobér
sktadnikéw. Swiezy twarég o zawarto$ci ttuszczu 9% zapewnia
najlepsza konsystencje i smak. Warto wybiera¢ twardg sernikowy
lub p6tttusty, ktdéry zostat wczesniej dwukrotnie zmielony. Do
masy serowej nalezy dodac:

= Jajka w temperaturze pokojowej (oddzielone z6ttka od
biatek)

» Mgke pszenng typu 450 lub 500 (2-3 *yzki na 500g
twarogu)

» Cukier puder zamiast krysztatu (tatwiej sie rozpuszcza)

» Skrobie ziemniaczang (1 tyzka na 500g twarogu) dla
dodatkowej puszystosci

= Aromat waniliowy lub prawdziwg wanilie

Wskazowka eksperta: Dodanie odrobiny soku z cytryny (okoto 1
tyzeczki) podkresla smak sernika 1 rownowazy stodycz.

Temperatura sktadnikow ma kluczowe znaczenie — wszystkie
powinny by¢ w temperaturze pokojowej, co zapobiega zbijaniu
sie masy 1 zapewnia jednolitg konsystencje.

Techniki przygotowania 1 wybor
patelni

Kluczem do uzyskania puszystych sernikéw jest odpowiednia
technika mieszania. Biatka nalezy ubi¢ na sztywng piane z
dodatkiem szczypty soli, co stabilizuje strukture. Z6ttka
ucieramy osobno z cukrem do biatosSci, a nastepnie delikatnie
Xtgczymy z twarogiem. Masa serowa powinna by¢:
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= Doktadnie przetarta przez sito, by usunal grudki

= Mieszana ruchami od dotu do gory po dodaniu ubitych
biatek

= Niezbyt dtugo mieszana, by nie utraci¢ puszystosSci

Wybor patelni ma istotny wptyw na efekt koncowy. Najlepsze
rezultaty daje patelnia z grubym dnem i nieprzywierajaca
powtoka. Srednica 24-28 cm jest optymalna dla réwnomiernego
smazenia. Serniki nalezy smazy(¢:

= Na matym ogniu (temperatura okoto 160°C)

» Pod przykryciem przez pierwsze 5-7 minut

 Po zdjeciu pokrywki przez kolejne 3-4 minuty
= Obracajac tylko raz, gdy spdd sie zarumieni

Patelnie ceramiczne zapewniaja réwnomierne rozprowadzenie
ciepta, co przektada sie na jednolite wypieczenie sernikoéw bez
przypalania. Alternatywnie sprawdzajg sie patelnie z powtoka
tytanowa, ktére nie wymagaja duzej ilosci ttuszczu.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci sktadnikéw uzywanych w naszych syrnikach. Dbamy o to,
by nasze produkty zachowywaty domowy charakter i najwyzsza
jakos¢, dzieki czemu nasze wyroby cieszg sie uznaniem nawet
wsrod najbardziej wymagajgcych klientdw.

Warianty puszystych sernikdéw na
patelni

Klasyczne puszyste sernikli z wanilia

Klasyczne puszyste serniki na patelni wyrdézniajg sie
delikatnym aromatem wanilii, ktory doskonale podkresla kremowa
konsystencje sera. Sekret idealnej konsystencji tkwi w
odpowiednim potagczeniu twarogu (najlepiej trzykrotnie
mielonego) z ekstraktem waniliowym lub prawdziwg 1laska
wanilii. Profesjonalni cukiernicy zalecajg dodanie do masy



serowej odrobiny skrobi =ziemniaczanej, ktéora zapewnia
puszystos¢ bez opadania podczas smazenia. Temperatura patelni
powinna by¢ Srednia, aby serniki réwnomiernie sie przypiekty,
zachowujgc jednoczes$nie wilgotne wnetrze.

Rada eksperta: Aby uzyskac idealng teksture, warto dodac do
masy serowej ubite na sztywno biatka, ktore wprowadzg
dodatkowe powietrze 1 sprawig, ze serniki bedg jeszcze
bardziej puszyste.

Owocowe 1 cytrusowe wariacje

Serniki na patelni zyskujg nowy wymiar smakowy dzieki dodatkom
owocowym i cytrusowym. Sezonowe owoce jak truskawki, boréwki
czy maliny mozna dodawal bezposSrednio do masy lub uktada¢ na
wierzchu podczas smazenia. Szczegdlnie popularne sg:

= Serniki z dodatkiem cytryny i skorki pomaranczowej,
ktore zyskuja orzezwiajacy charakter dzieki cytrusowej
nucie

Wersje z karmelizowanymi gruszkami lub jabtkami, idealne
na jesienne popotudnia

= Letnie warianty z malinami i mietg, ktdére stanowig lekka
alternatywe deserowg

Dodatek soku i skdérki z cytryny nie tylko wzbogaca smak, ale
réwniez pomaga w utrzymaniu biatej barwy sernikéw. Dla
podkreslenia smaku cytruséw warto doda¢ do masy serowej
odrobine cukru wanilinowego.

Wersje fit 1 sposoby serwowania

Puszyste serniki na patelni majg rowniez swoje zdrowsze
oblicze. Fit warianty zyskujag na popularno$ci dzieki
wykorzystaniu:

» Twarogu o obnizonej zawarto$ci ttuszczu
» Erytrytolu lub ksylitolu zamiast cukru
» Mgki kokosowej 1lub migdatowej jako zamiennika magki



pszennej
= Jogurtu greckiego dla zwiekszenia zawartosci biatka

Serniki na patelni mozna efektownie serwowa¢ z réznorodnymi
dodatkami. Najlepiej prezentujg sie polane miodem, posypane
kruszonkg lub udekorowane Swiezymi owocami. Dla bardziej
wyrafinowanego efektu warto doda¢ karmelizowane orzechy, sos
malinowy lub domowg polewe czekoladowg. Profesjonalni szefowie
kuchni czesto serwujg je z kleksem bitej smietany i listkiem
miety, co tworzy elegancka kompozycje deserowq.
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