
Sekret  idealnych  syrników  –
przepis  na  delikatne
placuszki z twarogu
Konsystencja  twarogu  stanowi  fundament  udanych  syrników.
Najlepsze rezultaty osiągniesz używając twarogu półtłustego o
ziarnistej  strukturze.  Twaróg  powinien  być  dokładnie
odciśnięty z nadmiaru serwatki – zbyt wilgotny sprawi, że masa
będzie się rozpadać podczas smażenia.

Profesjonalna wskazówka: Twaróg w kostce jest zwykle bardziej
suchy niż pakowany w wiaderku, co czyni go idealnym wyborem do
syrników. Jeśli masz tylko wilgotny twaróg, odciśnij go przez
gazę lub czystą ściereczkę kuchenną przez minimum 2 godziny
przed przygotowaniem.

Twaróg  należy  dokładnie  rozdrobnić  widelcem  lub  przepuścić
przez  praskę  –  im  bardziej  jednolita  konsystencja,  tym
delikatniejsze  będą  syrniki.  Grudki  nierozgniecionego  sera
mogą powodować rozpadanie się placków podczas smażenia.

Idealne proporcje i dodatki smakowe
Na 500 g twarogu optymalne proporcje to:

1 duże jajko (lub 2 małe)
2-3 łyżki mąki pszennej (nie więcej!)
2-3 łyżki cukru (w zależności od pożądanej słodkości)
Szczypta soli

Kluczowa zasada: Zbyt duża ilość mąki to najczęstszy błąd,
który sprawia, że syrniki stają się twarde i gumowate. Mąka
powinna jedynie delikatnie związać masę, a nie dominować w
niej.

Dodatki smakowe, które znacząco podnoszą jakość syrników:

https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-cheese-pancakes-key-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-cheese-pancakes-key-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-cheese-pancakes-key-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/syrniki-mrozone


1 łyżeczka ekstraktu waniliowego lub laska wanilii
Otarta skórka z połowy cytryny (tylko żółta część)
50 g rodzynek namoczonych wcześniej w ciepłej wodzie
Opcjonalnie: 1/2 łyżeczki cynamonu lub kardamonu

W naszych syrnikach w Multi Cook stosujemy wyłącznie naturalne
dodatki,  które  podkreślają  kremowy  smak  sera,  zamiast  go
maskować. Proporcje składników zostały dopracowane przez lata
doświadczeń,  aby  zapewnić  idealną  równowagę  między
puszystością  a  stabilnością  struktury.

Bezbłędna  technika  przygotowania
syrników krok po kroku

Podstawy idealnego ciasta na syrniki
Kluczem do syrników, które zawsze wychodzą, jest prawidłowe
przygotowanie  twarogu.  Twaróg  powinien  być  dokładnie
odciśnięty z nadmiaru wilgoci – najlepiej owinąć go w czystą
ściereczkę  kuchenną  i  obciążyć  na  około  30  minut.
Alternatywnie można użyć prasy do twarogu, która w 2025 roku
stała się popularnym gadżetem kuchennym. Zbyt wilgotny ser
sprawi, że syrniki rozpadną się podczas smażenia.

Technika mieszania składników ma ogromne znaczenie. Najlepsze
rezultaty osiągniesz mieszając składniki ręcznie, nie używając
miksera. Dodawaj mąkę stopniowo, małymi porcjami, aby uniknąć
zbyt  gęstego  ciasta.  Optymalna  konsystencja  powinna
przypominać gęstą, plastyczną masę, która nie przykleja się do
rąk, ale pozostaje miękka.

Profesjonalna  wskazówka:  Przed  dodaniem  jajek  do  masy
serowej, roztrzep je osobno. Dzięki temu składniki połączą
się równomierniej, a syrniki będą miały jednolitą strukturę.



Formowanie i metody obróbki termicznej
Formowanie idealnych syrników wymaga kilku prostych trików.
Zwilż dłonie zimną wodą przed formowaniem każdego placuszka –
ciasto nie będzie się przyklejać. Optymalna grubość to około
1,5 cm, a średnica 7-8 cm. Zbyt cienkie syrniki będą twarde,
zbyt grube mogą pozostać surowe w środku.

Temperatura  oleju  jest  kluczowa  dla  idealnego  smażenia.
Rozgrzej patelnię z olejem do temperatury około 170°C – możesz
to  sprawdzić  wrzucając  małą  kulkę  ciasta,  która  powinna
wypłynąć na powierzchnię w ciągu 30 sekund. Smaż syrniki po
3-4 minuty z każdej strony do uzyskania złotobrązowego koloru.

Dla zdrowszej wersji, syrniki można piec w piekarniku. Ułóż
uformowane  placuszki  na  blasze  wyłożonej  papierem  do
pieczenia, skrop oliwą i piecz w temperaturze 180°C przez
około 20 minut, obracając w połowie czasu pieczenia. Ta metoda
pozwala  zachować  więcej  wartości  odżywczych  i  zmniejsza
kaloryczność dania.

Gotowe  syrniki  najlepiej  podawać  na  ciepło,  ze  śmietaną,
miodem lub konfiturami. Jeśli chcesz je przechować, umieść w
szczelnym pojemniku w lodówce do 3 dni. Przed podaniem odgrzej
je  na  patelni  lub  w  piekarniku  przez  kilka  minut,  aby
odzyskały  chrupkość.


