Idealne serniki z grilla
elektrycznego — przepis na
aksamitny deser

Podstawg doskonatego sernika przygotowywanego na grillu
elektrycznym jest odpowiedni dobdr twarogu. Twardg trzykrotnie
mielony zapewnia aksamitng konsystencje bez grudek, ktdra
idealnie sprawdza sie podczas obrdébki termicznej na grillu. Do
500 g twarogu nalezy doda¢ 3-4 jajka, ktdére dziataja jako
spoiwo i nadajag puszysto$¢. Proporcja cukru powinna wynosic
okoto 100-150 g na 500 g twarogu, w zalezno$ci od pozadanej
stodkosci.

Kluczowym elementem jest odpowiednie osuszenie twaroqu przed
uzyciem — nadmiar wilgoci moze spowodowal pekanie sernika
podczas grillowania.

Dodatki powinny by¢ starannie odmierzone: 2-3 tyzki mgki
ziemniaczanej zapewnig odpowiednig strukture bez nadmiernego
zageszczenia. Aromat waniliowy (1-2 *tyzeczki ekstraktu)
wzbogaci smak bez dominowania nad delikatnym smakiem sera.
Skérka cytrynowa (z jednej cytryny) dodaje sSwiezosSci i
przetamuje stodycz.

Techniki przygotowania 1 parametry
grillowania

Mieszanie sktadnikéw wymaga precyzji — najpierw nalezy utrzecd
twardg z cukrem do uzyskania jednolitej masy, nastepnie
dodawa¢ jajka pojedynczo, mieszajac na niskich obrotach. Zbyt
intensywne mieszanie wprowadza powietrze, ktére podczas
grillowania moze powodowal zapadanie sie sernika. Dodatki
suche nalezy przesia¢ 1 delikatnie wmiesza¢ szpatutka,
wykonujgc ruchy od dotu do géry.
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Grill elektryczny powinien by¢ rozgrzany do temperatury
160-170°C przed umieszczeniem sernika. Kluczowe jest
rownomierne rozprowadzenie ciepta, dlatego warto uzywac grilla
z termoobiegiem. Czas grillowania wynosi okoto 35-45 minut, w
zalezno$ci od grubosci sernika. Prawidtowo upieczony sernik
powinien miec¢ lekko ztocisty wierzch i1 delikatnie sprezysta
konsystencje przy dotknieciu.

Po zakonczeniu pieczenia, sernik nalezy pozostawié¢ w
wytgczonym, uchylonym grillu przez 10-15 minut, co zapobiega
gwattownemu opadnieciu i pekaniu. Ta technika stopniowego
chtodzenia gwarantuje 1idealng, kremowg teksture
charakterystyczng dla profesjonalnie przygotowanych sernikoéw.

Warianty 1 dodatki do sernikéw
grillowanych

Klasyczne i owocowe kompozycje

Sernik z wanilig i skorka cytrynowa to podstawowa wersja
idealnie nadajgca sie do przygotowania na grillu elektrycznym.
Kluczem do sukcesu jest dodanie naturalnej laski wanilii
zamiast ekstraktu — podczas grillowania uwolni intensywniejszy
aromat. Skérka cytrynowa dodana do masy serowej nabiera
karmelizowanego posmaku, tworzac wyrazisty kontrast z kremowag
konsystencjg sera. Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajac
grilla elektrycznego z funkcjg termoobiegu, utrzymujgc
temperature miedzy 160-170°C.

Serniki z owocami sezonowymi zyskujg na grillu elektrycznym
wyjatkowy charakter. Owoce jagodowe (maliny, boréwki, jagody)
warto delikatnie wcisng¢ w wierzch sernika tuz przed
grillowaniem - dzieki temu zachowajg soczystos$é¢, a
jednoczesnie 1lekko skarmelizujg sie na powierzchni.
Brzoskwinie i nektarynki pokrojone w cienkie plastry tworza
eleganckg dekoracje, ktdéra podczas grillowania nabiera
gtebszego, karmelowego smaku. Warto pamietac o:



= Osuszeniu owocbw przed umieszczeniem na serniku

» Delikatnym posypaniu owocOw cukrem pudrem dla lepszej
karmelizacji

= Uzywaniu owocOw 0 nizszej zawartosci wody dla sernikodw
grillowanych

Wersje specjalne 1 porady serwowania

Sernik z miodem i cynamonem to propozycja idealna na
chtodniejsze miesigce. Midd akacjowy lub lipowy dodany do masy
serowej (60-70g na standardowy sernik) nadaje delikatnag
stodycz, a cynamon (1-1,5 %*yzeczki) zapewnia rozgrzewajacy
aromat. Podczas grillowania midd lekko karmelizuje sie,
tworzgc charakterystyczng, ztocistg skorupke na wierzchu
sernika.

Serniki z polewa czekoladowa wymagaja specjalnego podejscia
przy grillowaniu. Najlepiej przygotowa¢ sernik na grillu, a
nastepnie pola¢ go czekolada po wystudzeniu. Alternatywnie
mozna uzy¢ specjalnej polewy czekoladowej wzbogaconej o masto,
ktéra wytrzyma wyzsza temperature bez przypalania.
Profesjonalisci dodajg do polewy 2% oleju kokosowego, co
zwieksza jej odpornos¢ na wysokie temperatury grilla.

Serniki z grilla elektrycznego najlepiej serwowac¢ po 2-3
godzinach chtodzenia. Przechowuj je w lodéwce maksymalnie do
48 godzin, przykryte folig spozywczg, ale nie aluminiowg,
ktora moze reagowaC z kwasowymi sktadnikami.

Dla wyjatkowej prezentacji sernika grillowanego warto
przygotowa¢ sos towarzyszgcy — karmelowy, malinowy lub z
biatej czekolady, podawany osobno w matych sosjerkach. Taki
dodatek pozwala gosSciom samodzielnie komponowa¢ intensywnos$¢
smaku kazdego kesa.
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