Sekret idealnych syrnikow -
przepis na delikatne
placuszki z twarogu

Konsystencja twarogu stanowi fundament udanych syrnikéw.
Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajgc twarogu po6tttustego o
ziarnistej strukturze. Twardég powinien by¢ doktadnie
odcisniety z nadmiaru serwatki — zbyt wilgotny sprawi, ze masa
bedzie sie rozpada¢ podczas smazenia.

Profesjonalna wskazéwka: Twardg w kostce jest zwykle bardziej
suchy niz pakowany w wiaderku, co czyni go idealnym wyborem do
syrnikéw. Jesli masz tylko wilgotny twardg, odcisnij go przez
gaze lub czystg S$ciereczke kuchenng przez minimum 2 godziny
przed przygotowaniem.

Twardg nalezy doktadnie rozdrobnié widelcem lub przepus$cid
przez praske — 1im bardziej jednolita konsystencja, tym
delikatniejsze bedg syrniki. Grudki nierozgniecionego sera
moga powodowal rozpadanie sie plackoéw podczas smazenia.

Idealne proporcje 1 dodatki smakowe

Na 500 g twarogu optymalne proporcje to:

=1 duze jajko (lub 2 mate)

= 2-3 tyzki mgki pszennej (nie wiecej!)

= 2-3 tyzki cukru (w zaleznosci od pozgdanej stodkosci)
= Szczypta soli

Kluczowa zasada: Zbyt duza iloS¢ mgki to najczestszy btad,
ktéory sprawia, ze syrniki stajg sie twarde i gumowate. Maka
powinna jedynie delikatnie zwigza¢ mase, a nie dominowal w
niej.

Dodatki smakowe, ktdére znaczaco podnoszg jakos$¢ syrnikéw:
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= 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego lub laska wanilii

» Otarta skdérka z potowy cytryny (tylko zétta czesd)

= 50 g rodzynek namoczonych wczesniej w cieptej wodzie
= Opcjonalnie: 1/2 *yzeczki cynamonu lub kardamonu

W naszych syrnikach w Multi Cook stosujemy wytacznie naturalne
dodatki, ktdére podkreslajg kremowy smak sera, zamiast go
maskowal¢. Proporcje sktadnikéw zostaty dopracowane przez lata
doswiadczen, aby =zapewni¢ idealng roéwnowage miedzy
puszystoscig a stabilno$cig struktury.

Bezbtedna technika przygotowania
syrnikow krok po kroku

Podstawy 1dealnego ciasta na syrniki

Kluczem do syrnikéw, ktére zawsze wychodzg, jest prawidtowe
przygotowanie twarogu. Twardg powinien by¢ doktadnie
odcid$niety z nadmiaru wilgoci — najlepiej owing¢ go w czysta
Sciereczke kuchenng 1 obcigzy¢ na okoto 30 minut.
Alternatywnie mozna uzy¢ prasy do twarogu, ktéra w 2025 roku
stata sie popularnym gadzetem kuchennym. Zbyt wilgotny ser
sprawi, ze syrniki rozpadng sie podczas smazenia.

Technika mieszania skt*adnikoéw ma ogromne znaczenie. Najlepsze
rezultaty osiggniesz mieszajgc sktadniki recznie, nie uzywajac
miksera. Dodawaj magke stopniowo, matymi porcjami, aby unikng¢
zbyt gestego ciasta. Optymalna konsystencja powinna
przypomina¢ gestg, plastyczng mase, ktdéra nie przykleja sie do
rgk, ale pozostaje miekka.

Profesjonalna wskazowka: Przed dodaniem jajek do masy
serowej, roztrzep je osobno. Dzieki temu sktadniki potgczg
sie rownomierniej, a syrniki beda miaty jednolitg strukture.



Formowanie 1 metody obrdébki termicznej

Formowanie idealnych syrnikéw wymaga kilku prostych trikéw.
Zwilz d*onie zimng wodg przed formowaniem kazdego placuszka —
ciasto nie bedzie sie przyklejac¢. Optymalna grubos¢ to oko%o
1,5 cm, a Srednica 7-8 cm. Zbyt cienkie syrniki bedag twarde,
zbyt grube moga pozostac¢ surowe w Srodku.

Temperatura oleju jest kluczowa dla idealnego smazenia.
Rozgrzej patelnie z olejem do temperatury okoto 170°C — mozesz
to sprawdzié¢ wrzucajgc mata kulke ciasta, ktdora powinna
wyptyna¢ na powierzchnie w ciggu 30 sekund. Smaz syrniki po
3-4 minuty z kazdej strony do uzyskania ztotobrazowego koloru.

Dla zdrowszej wersji, syrniki mozna piec w piekarniku. Uéz
uformowane placuszki na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, skrop oliwg 1 piecz w temperaturze 180°C przez
okoto 20 minut, obracajac w potowie czasu pieczenia. Ta metoda
pozwala zachowa¢ wiecej wartos$ci odzywczych i zmniejsza
kalorycznos¢ dania.

Gotowe syrniki najlepiej podawa¢ na ciepto, ze S$mietang,
miodem lub konfiturami. Jesli chcesz je przechowad, umiesSé w
szczelnym pojemniku w loddéwce do 3 dni. Przed podaniem odgrzej
je na patelni lub w piekarniku przez kilka minut, aby
odzyskaty chrupkosc.



