
Innowacyjne  syrniki  w
gofrownicy  –  nowa  odsłona
tradycyjnych placuszków
Syrniki  to  tradycyjne  placuszki  wywodzące  się  z  kuchni
wschodnioeuropejskiej, przygotowywane głównie z twarogu, mąki,
jajek i cukru. Klasycznie smażone na patelni, charakteryzują
się delikatnie słodkim smakiem i puszystą konsystencją. Ich
tradycyjne przygotowanie wymaga formowania małych, okrągłych
placuszków, które następnie smaży się na rozgrzanym tłuszczu
do uzyskania złocistego koloru. W naszej firmie Multi Cook
stawiamy na innowacyjne podejście do tradycyjnych receptur,
dbając o najwyższą jakość składników w naszych półproduktach.

Gofrownica  do  gofrów  wiedeńskich  otwiera  zupełnie  nowy
rozdział  w  przygotowaniu  syrników.  Urządzenie  to,  z
charakterystycznymi  głębokimi  kwadratowymi  wgłębieniami,
pozwala  na  uzyskanie  chrupiącej  zewnętrznej  warstwy  przy
jednoczesnym  zachowaniu  miękkiego  wnętrza.  Taka  forma
przygotowania  eliminuje  potrzebę  używania  dużej  ilości
tłuszczu,  co  czyni  syrniki  zdrowszą  alternatywą  dla
tradycyjnej  wersji.

Transformacja  smaku  i  wartości
odżywczych
Przygotowanie  syrników  w  gofrownicy  wiedeńskiej  przynosi
szereg korzyści zarówno dla smaku, jak i wartości odżywczych:

Redukcja  tłuszczu  o  70%  w  porównaniu  do  tradycyjnej
metody smażenia
Równomierne rozprowadzenie ciepła zapewniające idealnie
upieczone syrniki
Zachowanie większej ilości białka dzięki delikatniejszej
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obróbce termicznej
Wyrazisty smak sera bez nadmiernego przypalenia

Syrniki przygotowane w gofrownicy wiedeńskiej charakteryzują
się  niższym  indeksem  glikemicznym  niż  ich  smażone
odpowiedniki.  Zawierają  średnio  15%  mniej  kalorii  przy
zachowaniu  pełnowartościowego  białka  z  twarogu.  Dodatkowo,
chrupiąca struktura zewnętrzna sprawia, że doskonale komponują
się z dodatkami takimi jak miód, konfitury czy świeże owoce.

Gofrownica  wiedeńska  tworzy  na  powierzchni  syrników
charakterystyczną  kratkę,  która  zwiększa  powierzchnię
kontaktu  z  powietrzem,  co  prowadzi  do  intensywniejszej
karmelizacji cukrów i bogatszego aromatu.

Różnica między tradycyjnymi syrnikami a tymi przygotowanymi w
gofrownicy wiedeńskiej jest wyraźnie wyczuwalna w teksturze.
Klasyczne syrniki mają jednolitą, miękką konsystencję, podczas
gdy wersja z gofrownicy oferuje fascynujący kontrast między
chrupiącą zewnętrzną warstwą a delikatnym, kremowym wnętrzem.
Ta  dwoistość  tekstur  sprawia,  że  syrniki  z  gofrownicy
wiedeńskiej  stają  się  bardziej  wyrafinowanym  deserem,
odpowiednim  nawet  na  eleganckie  przyjęcia.

Praktyczny przewodnik przygotowania
syrników w gofrownicy wiedeńskiej

Podstawowy przepis na ciasto do syrników
Przygotowanie  idealnego  ciasta  na  syrniki  do  gofrownicy
wiedeńskiej wymaga odpowiednich proporcji składników:

500  g  twarogu  (najlepiej  półtłustego,  dobrze
odciśniętego)
2 jajka
3-4 łyżki mąki pszennej lub ziemniaczanej
2 łyżki cukru (można zastąpić miodem lub erytrytolem)



1 łyżeczka ekstraktu waniliowego
Szczypta soli

Kluczowe wskazówki przygotowania ciasta:

Twaróg powinien być dokładnie odciśnięty – zbyt wilgotny
sprawi, że syrniki będą się przyklejać do gofrownicy
Konsystencja  powinna  być  gęstsza  niż  na  tradycyjne
syrniki, aby ciasto nie wypływało z gofrownicy
Ciasto należy odstawić na 15-20 minut przed smażeniem,
co pozwoli składnikom się połączyć

Technika pieczenia i serwowania
Obsługa gofrownicy wiedeńskiej:

Rozgrzej gofrownicę do temperatury 180-190°C1.
Delikatnie  natłuść  płytki  (wystarczy  raz,  przed2.
pierwszym pieczeniem)
Nakładaj ciasto centralnie na płytki, używając łyżki lub3.
małej chochli – około 2-3 łyżki na jeden syrnik
Zamknij gofrownicę i piecz przez 3-4 minuty, aż syrniki4.
uzyskają złocisty kolor

Wskaźnik gotowości: Idealnie upieczony syrnik w gofrownicy
wiedeńskiej  powinien  mieć  równomiernie  złocisty  kolor  i
charakterystyczny wzór po płytkach. Przestaje parować, gdy
jest gotowy.

Przechowywanie i odgrzewanie:

Syrniki z gofrownicy zachowują świeżość do 3 dni w lodówce w
szczelnym pojemniku. Najlepiej odgrzewać je w:

Tosterze (1-2 minuty)
Piekarniku (150°C przez 5 minut)
Mikrofalówce (30 sekund) – choć ta metoda może nieco
zmiękczyć strukturę



Warianty i dodatki:

Bezglutenowe:  zastąp  mąkę  pszenną  mąką  ryżową  lub
mieszanką bezglutenową (proporcja 1:1)
Wegańskie: użyj twarogu sojowego i zamiennika jajek (np.
2 łyżki siemienia lnianego z 6 łyżkami wody)
Niskokaloryczne:  zastosuj  twaróg  chudy,  erytrytol
zamiast cukru i dodaj 1 łyżkę otrębów

Syrniki najlepiej smakują z dodatkami takimi jak:

Świeże owoce sezonowe
Jogurt naturalny z miodem
Konfitura z czarnej porzeczki
Krem czekoladowy z orzechami
Bita śmietana z cynamonem


