Innowacyjne syrniki W
gofrownicy — nowa odstona
tradycyjnych placuszkow

Syrniki to tradycyjne placuszki wywodzgce sie z kuchni
wschodnioeuropejskiej, przygotowywane gtdéwnie z twarogu, magki,
jajek i cukru. Klasycznie smazone na patelni, charakteryzuja
sie delikatnie stodkim smakiem i puszysta konsystencjg. Ich
tradycyjne przygotowanie wymaga formowania matych, okragtych
placuszkéw, ktdre nastepnie smazy sie na rozgrzanym ttuszczu
do uzyskania ztocistego koloru. W naszej firmie Multi Cook
stawiamy na innowacyjne podejscie do tradycyjnych receptur,
dbajac o najwyzsza jakos¢ sktadnikéw w naszych poétproduktach.

Gofrownica do gofrow wiedenskich otwiera zupeinie nowy
rozdziat w przygotowaniu syrnikéw. Urzadzenie to, z
charakterystycznymi gtebokimi kwadratowymi wgtebieniami,
pozwala na uzyskanie chrupigcej zewnetrznej warstwy przy
jednoczesnym zachowaniu miekkiego wnetrza. Taka forma
przygotowania eliminuje potrzebe uzywania duzej iloSci
ttuszczu, co czyni syrniki zdrowszg alternatywg dla
tradycyjnej wersji.

Transformacja smaku 1 wartosci
odzywczych

Przygotowanie syrnikéw w gofrownicy wiedenskiej przynosi
szereg korzysci zardéwno dla smaku, jak i wartosci odzywczych:

- Redukcja ttuszczu o 70% w pordwnaniu do tradycyjnej
metody smazenia

= Réwnomierne rozprowadzenie ciepta zapewniajace idealnie
upieczone syrniki

= Zachowanie wiekszej ilo$ci biatka dzieki delikatniejszej
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obrobce termicznej
 Wyrazisty smak sera bez nadmiernego przypalenia

Syrniki przygotowane w gofrownicy wiedenskiej charakteryzuja
sie nizszym 1indeksem glikemicznym niz 1ich smazone
odpowiedniki. Zawierajg sSrednio 15% mniej kalorii przy
zachowaniu petnowartosciowego biatka z twarogu. Dodatkowo,
chrupigca struktura zewnetrzna sprawia, ze doskonale komponuja
sie z dodatkami takimi jak midd, konfitury czy Swieze owoce.

Gofrownica wiedenska tworzy na powierzchni syrnikdw
charakterystyczng kratke, ktora zwieksza powierzchnie
kontaktu z powietrzem, co prowadzi do intensywniejszej
karmelizacji cukréw 1 bogatszego aromatu.

R6znica miedzy tradycyjnymi syrnikami a tymi przygotowanymi w
gofrownicy wiedeniskiej jest wyraznie wyczuwalna w teksturze.
Klasyczne syrniki majg jednolitg, miekka konsystencje, podczas
gdy wersja z gofrownicy oferuje fascynujgcy kontrast miedzy
chrupigcg zewnetrzng warstwg a delikatnym, kremowym wnetrzem.
Ta dwoistos¢ tekstur sprawia, ze syrniki z gofrownicy
wiedenskiej stajg sie bardziej wyrafinowanym deserem,
odpowiednim nawet na eleganckie przyjecia.

Praktyczny przewodnik przygotowania
syrnikow w gofrownicy wiedenskiej

Podstawowy przepis na ciasto do syrnikow

Przygotowanie idealnego ciasta na syrniki do gofrownicy
wiedenskiej wymaga odpowiednich proporcji sktadnikodw:

=500 g twarogu (najlepiej pétttustego, dobrze
odcisnietego)

=2 jajka

» 3-4 tyzki mgki pszennej lub ziemniaczanej

= 2 Xyzki cukru (mozna zastgpi¢ miodem lub erytrytolem)



» 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
= Szczypta soli

Kluczowe wskazéwki przygotowania ciasta:

= Twardg powinien by¢ doktadnie odcisniety — zbyt wilgotny
sprawi, ze syrniki beda sie przyklejac¢ do gofrownicy

- Konsystencja powinna by¢ gestsza niz na tradycyjne
syrniki, aby ciasto nie wyptywato z gofrownicy

= Ciasto nalezy odstawi¢ na 15-20 minut przed smazeniem,
co pozwoli sktadnikom sie potgczy¢

Technika pleczenia 1 serwowanila

Obstuga gofrownicy wiedenskiej:

1. Rozgrzej gofrownice do temperatury 180-190°C

2. Delikatnie nattusé¢ ptytki (wystarczy raz, przed
pierwszym pieczeniem)

3. Naktadaj ciasto centralnie na ptytki, uzywajgc tyzki Llub
matej chochli — okoto 2-3 tyzki na jeden syrnik

4. Zamknij gofrownice i piecz przez 3-4 minuty, az syrniki
uzyskajg ztocisty kolor

Wskaznik gotowosSci: Idealnie upieczony syrnik w gofrownicy
wiedenskiej powinien miec roéwnomiernie ztocisty kolor 1

charakterystyczny wzor po ptytkach. Przestaje parowac, gdy
jest gotowy.

Przechowywanie i odgrzewanie:

Syrniki z gofrownicy zachowujg swiezo$¢ do 3 dni w lodowce w
szczelnym pojemniku. Najlepiej odgrzewad je w:

» Tosterze (1-2 minuty)
= Piekarniku (150°C przez 5 minut)

= Mikrofaldowce (30 sekund) — choé¢ ta metoda moze nieco
zmiekczy¢ strukture



Warianty i dodatki:

- Bezglutenowe: zastgp mgke pszenng magka ryzowg Llub
mieszanka bezglutenowg (proporcja 1:1)

- Weganskie: uzyj twarogu sojowego i zamiennika jajek (np.
2 tyzki siemienia lnianego z 6 tyzkami wody)

- Niskokaloryczne: zastosuj twarég chudy, erytrytol
zamiast cukru i dodaj 1 t*yzke otrebow

Syrniki najlepiej smakujg z dodatkami takimi jak:

- Swieze owoce sezonowe

= Jogurt naturalny z miodem

= Konfitura z czarnej porzeczki
= Krem czekoladowy z orzechami
= Bita Smietana z cynamonem



