Przewliewne syrniki:
sprawdzony przepis na
puszyste placuszki

Podstawg idealnie przewiewnych syrnikéw jest odpowiedni
twarég. Twarodog potttusty zapewnia optymalny balans miedzy
kremowoscig a zwartoscig ciasta. Zbyt tiusty twardg sprawi, ze
syrniki bedg ciezkie, natomiast chudy moze skutkowad zbyt
suchg konsystencjg. Przed uzyciem twardg powinien by¢
doktadnie zmielony lub przetarty przez sito, co zapewni
jednolitg strukture bez grudek.

Kluczowym elementem jest umiejetne dozowanie magki. Na 500 g
twarogu wystarczy zaledwie 3-4 tyzki mgki pszennej. Nadmiar
maki to najczestszy btad, ktéry prowadzi do gumowatej,
ciezkiej konsystencji. Warto pamietac:

Prawdziwie przewiewne syrniki zawierajg minimalng iloS$¢ mgki
— tylko tyle, by sktadniki sie potagczyty, zachowujagc
puszystos¢ gotowego wyrobu.

Dla uzyskania jeszcze 1zejszej struktury, czesé¢ magki pszennej
mozna zastgpi¢ mgkag ziemniaczang (1 tyzka na 500 g twarogu).

Jajka 1 dodatki smakowe

Jajka petnig podwdjng funkcje w ciesScie na syrniki — sa
spoiwem i nadajg puszystos¢. Na 500 g twarogu optymalna ilos¢
to 2 Srednie jajka. Warto je lekko ubi¢ przed dodaniem do
masy, co wprowadzi dodatkowe powietrze do ciasta. Technika
Yaczenia sktadnikdéw jest rodéwnie istotna — nalezy mieszac
delikatnie, ruchami od do*u do gdéry, aby nie wybil powietrza z
masy.

Dodatki smakowe nadajg syrnikom charakterystyczny aromat:
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» Cukier wanilinowy (1 *yzeczka) — podkresla stodycz i
nadaje aromat

= Skérka cytrynowa (z 1/2 cytryny) — dodaje sSwiezo$ci i
lekkiej kwasowosci

» Rodzynki (50 g) — nalezy je wczesniej namoczy¢ w cieptej
wodzie i doktadnie osuszy¢

Wszystkie sktadniki powinny mieé¢ temperature pokojowa przed
potgczeniem. Masa na syrniki powinna odpoczywa¢ w lodéwce
przez minimum 30 minut, co pozwoli sktadnikom sie potgczy¢, a
ciastu nabrac¢ odpowiedniej konsystencji.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych
wyrobow mgcznych, w tym delikatnych plackéw twarogowych, ktore
przygotowujemy wedtug sprawdzonych receptur z najwyzszej
jakosci sktadnikdéw. Nasze pétprodukty zachowuja wszystkie
walory smakowe domowych wypiekow, wymagajac jedynie prostego
przygotowania w domu.

Proces przygotowania 1 smazenla
syrnikow dla uzyskania 1idealnej
tekstury

Formowanie 1 grubos¢ - klucz do
przewiewnoscil

Sekret przewiewnych syrnikéw tkwi w odpowiednim formowaniu
ciasta. Stosuj technike mokrych dtoni — zwilz rece zimng woda
przed uformowaniem kazdego placka, co zapobiegnie przyklejaniu
sie masy serowej. Masa powinna by¢ gesta, ale plastyczna, z
idealng proporcja twarogu do maki (nie wiecej niz 2-3 tyzki
mgki na 500g twarogu).

Optymalna grubo$¢ syrnikow to 1,5-2 cm — ciensze beda zbyt
twarde, grubsze mogg pozostad surowe w Srodku. Formuj placki o
Srednicy okot*o 7-8 cm, lekko dociskajgc brzegi, ale nie
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ubijajgc $rodka. Taka struktura pozwala na rdéwnomierne
ogrzewanie ciasta i tworzenie charakterystycznych pecherzykow
powietrza wewnagtrz.

Wskazéwka eksperta: Przed smazeniem odstaw uformowane syrniki
na 15 minut w chtodne miejsce. Pozwoli to sktadnikom sie
potaczy¢, a plackom zachowal ksztatt podczas obrébki
termicznej.

Technika smazenia dla ztocistej skorki

Temperatura jest kluczowym elementem przygotowania idealnych
syrnikéw. Rozgrzej patelnie z olejem roslinnym do temperatury
160-170°C — zbyt niska spowoduje nasigkniecie plackoéw
ttuszczem, zbyt wysoka przypalenie powierzchni przy surowym
wnetrzu.

Smazenie powinno odbywa¢ sie pod przykryciem przez pierwsze
2-3 minuty, co pomaga w rdéwnomiernym ogrzaniu catego placka.
Nastepnie odkryj patelnie i smaz do uzyskania ztocistego
koloru (okoto 3-4 minuty na strone).

Przy obracaniu syrnikéw uzywaj dwdéch szpatutek jednoczesnie,
podwazajagc placek delikatnie z obu stron. Unikniesz w ten
sposéb rozptaszczenia i zachowasz puszysta strukture. Po
usmazeniu ut6z syrniki na papierowym reczniku, aby odsgczyd
nadmiar ttuszczu.

Podawaj ciepte z dodatkami, ktdére podkreslg ich delikatny
smak: tradycyjng kwasng sSmietang, naturalnym miodem, domowym
dzemem malinowym lub Swiezymi owocami sezonowymi. W 2025 roku
coraz popularniejsze stajg sie takze wytrawne dodatki — sos
grzybowy czy pesto z ziét ogrodowych.
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