Idealne proporcje na syrniki
z 1 kg twarogu — przepis krok
po kroku

Przygotowanie doskonatych syrnikéw wymaga zachowania
odpowiednich proporcji skt*adnikéw. Na 1 kg twarogu
potrzebujemy:

- 3-4 jajka — zapewniajg odpowiednig spoistos$¢ masy

- 100-150 g maki pszennej — zbyt duza ilos$¢ sprawi, ze
syrniki beda ciezkie

»80-100 g cukru — mozna dostosowad¢ do wtasnych
preferencji smakowych

- Szczypta soli — podkresla stodki smak i wydobywa aromat
twarogu

=5 g proszku do pieczenia — nadaje puszystos¢

Kluczem do idealnych syrnikéw jest umiar w dodawaniu maki —
powinna stanowic¢ maksymalnie 15% wagi twarogu. Zbyt duza ilos¢
mgki sprawi, ze placuszki stracg charakterystyczng delikatnos¢
1 stang sie zbyt zwarte.

Jakos¢ twarogu 1 dodatki smakowe

Twarog potttusty o srednio wilgotnej konsystencji sprawdza sie
najlepiej. Przed uzyciem warto go doktadnie odcisng¢ lub nawet
przetozy¢ przez sito, co zapewni jednolita konsystencje masy.
Zbyt wilgotny twardég wymaga nieco wiecej mgki, co moze
negatywnie wptyng¢ na teksture gotowych syrnikéw.

Tradycyjne syrniki mozna wzbogaci¢ dodatkami smakowymi:

= Wanilia (1 *yzeczka ekstraktu lub ziarenka z 1 laski) —
nadaje aromat

= Rodzynki (100-150 g na 1 kg twarogu) — nalezy je
wczesniej namoczyd
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= Skérka cytrynowa (z 1 cytryny) — dodaje orzezwiajacego
aromatu

= Cynamon (1-2 tyzeczki) — idealny do wersji jesienno-
zimowej

Sekret wyjgtkowych syrnikdéw tkwi w jakosci twarogu. Im
sSwiezszy 1 bardziej kremowy, tym lepszy bedzie finalny smak
placuszkow. Warto wybierac produkty od sprawdzonych lokalnych
producentoéw.

W Multi Cook przyktadamy szczegélna wage do jakosci twarogu
uzywanego w naszych produktach. Nasze syrniki wyrézniaja sie
idealnie zbalansowanymi proporcjami sktadnikéw, Kktére
podkreslajg naturalny smak sera.

Proces przygotowania 1 smazenia
syrnikéw z 1 kg twarogu

Idealna konsystencja ciasta na syrniki

Przygotowanie doskonatych syrnikéw z 1 kg twarogu wymaga
odpowiedniej techniki wyrabiania ciasta. Kluczowym elementem
jest odcisniecie nadmiaru wilgoci z twarogu — najlepiej
umie$ci¢ go w gazie lub czystej Sciereczce i obcigzy¢ na oko%o
2 godziny. Suchy twardg nalezy doktadnie zmieli¢ lub rozgnies¢
widelcem, eliminujgc wszystkie grudki. Do 1 kg odcisnietego
twarogu dodajemy:

= 2-3 jajka (w zalezno$ci od wielkosci)

= 100-150 g magki pszennej (plus dodatkowa do obtaczania)
= 2-3 tyzki cukru (mozna dostosowa¢ do preferencji)

= Szczypta soli

» Opcjonalnie: wanilia, skorka cytrynowa lub rodzynki

Sktadniki nalezy %tgczy¢ delikatnie, mieszajgc ruchem od
zewngtrz do Srodka, aby nie napowietrzy¢ ciasta. Zbyt
intensywne wyrabianie spowoduje, ze syrniki bedg twarde.



Ciasto powinno byl lekko lepkie, ale na tyle zwarte, by dato
sie formowac placuszki. JesSli jest zbyt mokre, mozna doda¢
wiecej mgki, ale oszczednie — nadmiar mgki sprawi, ze syrniki
stracg charakterystyczng delikatnosc¢.

Formowanie 1 smazenie idealnych syrnikéw

Formowanie réwnych porcji syrnikdéw wymaga precyzji.
Najskuteczniejszg metoda jest uzycie tyzki do lodéw lub miarki
kuchennej (okoto 60-70 g na syrnik). Uformowane kulki
delikatnie sptaszczamy na dtoni do grubo$ci okoto 1,5 cm, a
nastepnie obtaczamy w magce. Dla uzyskania idealnie okragtego
ksztattu mozna uzy¢ szklanki jako foremki.

Kluczem do uzyskania ztocistej skorki i1 miekkiego wnetrza
jest odpowiednia temperatura oleju — powinna wynosic¢ okoto
160-170°C. Zbyt niska temperatura spowoduje nasigkniecie
syrnikow ttuszczem, zbyt wysoka — przypalenie z zewngtrz przy
surowym srodku.

Syrniki nalezy smazy¢ na Srednim ogniu przez okoto 3-4 minuty
z kazdej strony, az uzyskaja ztocistobrazowy kolor. Z 1 kg
twarogu mozna uzyskac¢ okoto 20-25 Sredniej wielko$ci syrnikoéw.
Po usmazeniu warto osaczy¢ je na papierowym reczniku, aby
pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu.

Gotowe syrniki najlepiej podawa¢ na ciepto z dodatkami:

- Kwasna $mietana z cukrem lub miodem

= Domowe konfitury (malinowe, truskawkowe)
- Swieze owoce sezonowe

= Polewa czekoladowa lub karmelowa

Wiekszg partie syrnikdéw mozna przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni
lub zamrozi¢ (uktadajgc je pojedynczo, aby sie nie sklejaty).
Odgrzewanie najlepiej przeprowadzi¢ w piekarniku rozgrzanym do
180°C przez 5-7 minut — zachowajg wtedy chrupkos$¢ i nie beda
gumowate jak po odgrzewaniu w mikrofalédwce.



