
Idealne proporcje na syrniki
z 1 kg twarogu – przepis krok
po kroku
Przygotowanie  doskonałych  syrników  wymaga  zachowania
odpowiednich  proporcji  składników.  Na  1  kg  twarogu
potrzebujemy:

3-4 jajka – zapewniają odpowiednią spoistość masy
100-150 g mąki pszennej – zbyt duża ilość sprawi, że
syrniki będą ciężkie
80-100  g  cukru  –  można  dostosować  do  własnych
preferencji smakowych
Szczypta soli – podkreśla słodki smak i wydobywa aromat
twarogu
5 g proszku do pieczenia – nadaje puszystość

Kluczem do idealnych syrników jest umiar w dodawaniu mąki –
powinna stanowić maksymalnie 15% wagi twarogu. Zbyt duża ilość
mąki sprawi, że placuszki stracą charakterystyczną delikatność
i staną się zbyt zwarte.

Jakość twarogu i dodatki smakowe
Twaróg półtłusty o średnio wilgotnej konsystencji sprawdza się
najlepiej. Przed użyciem warto go dokładnie odcisnąć lub nawet
przełożyć przez sito, co zapewni jednolitą konsystencję masy.
Zbyt  wilgotny  twaróg  wymaga  nieco  więcej  mąki,  co  może
negatywnie wpłynąć na teksturę gotowych syrników.

Tradycyjne syrniki można wzbogacić dodatkami smakowymi:

Wanilia (1 łyżeczka ekstraktu lub ziarenka z 1 laski) –
nadaje aromat
Rodzynki  (100-150  g  na  1  kg  twarogu)  –  należy  je
wcześniej namoczyć
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Skórka cytrynowa (z 1 cytryny) – dodaje orzeźwiającego
aromatu
Cynamon (1-2 łyżeczki) – idealny do wersji jesienno-
zimowej

Sekret  wyjątkowych  syrników  tkwi  w  jakości  twarogu.  Im
świeższy i bardziej kremowy, tym lepszy będzie finalny smak
placuszków. Warto wybierać produkty od sprawdzonych lokalnych
producentów.

W Multi Cook przykładamy szczególną wagę do jakości twarogu
używanego w naszych produktach. Nasze syrniki wyróżniają się
idealnie  zbalansowanymi  proporcjami  składników,  które
podkreślają naturalny smak sera.

Proces  przygotowania  i  smażenia
syrników z 1 kg twarogu

Idealna konsystencja ciasta na syrniki
Przygotowanie  doskonałych  syrników  z  1  kg  twarogu  wymaga
odpowiedniej techniki wyrabiania ciasta. Kluczowym elementem
jest  odciśnięcie  nadmiaru  wilgoci  z  twarogu  –  najlepiej
umieścić go w gazie lub czystej ściereczce i obciążyć na około
2 godziny. Suchy twaróg należy dokładnie zmielić lub rozgnieść
widelcem, eliminując wszystkie grudki. Do 1 kg odciśniętego
twarogu dodajemy:

2-3 jajka (w zależności od wielkości)
100-150 g mąki pszennej (plus dodatkowa do obtaczania)
2-3 łyżki cukru (można dostosować do preferencji)
Szczypta soli
Opcjonalnie: wanilia, skórka cytrynowa lub rodzynki

Składniki  należy  łączyć  delikatnie,  mieszając  ruchem  od
zewnątrz  do  środka,  aby  nie  napowietrzyć  ciasta.  Zbyt
intensywne  wyrabianie  spowoduje,  że  syrniki  będą  twarde.



Ciasto powinno być lekko lepkie, ale na tyle zwarte, by dało
się formować placuszki. Jeśli jest zbyt mokre, można dodać
więcej mąki, ale oszczędnie – nadmiar mąki sprawi, że syrniki
stracą charakterystyczną delikatność.

Formowanie i smażenie idealnych syrników
Formowanie  równych  porcji  syrników  wymaga  precyzji.
Najskuteczniejszą metodą jest użycie łyżki do lodów lub miarki
kuchennej  (około  60-70  g  na  syrnik).  Uformowane  kulki
delikatnie spłaszczamy na dłoni do grubości około 1,5 cm, a
następnie obtaczamy w mące. Dla uzyskania idealnie okrągłego
kształtu można użyć szklanki jako foremki.

Kluczem do uzyskania złocistej skórki i miękkiego wnętrza
jest odpowiednia temperatura oleju – powinna wynosić około
160-170°C.  Zbyt  niska  temperatura  spowoduje  nasiąknięcie
syrników tłuszczem, zbyt wysoka – przypalenie z zewnątrz przy
surowym środku.

Syrniki należy smażyć na średnim ogniu przez około 3-4 minuty
z każdej strony, aż uzyskają złocistobrązowy kolor. Z 1 kg
twarogu można uzyskać około 20-25 średniej wielkości syrników.
Po usmażeniu warto osączyć je na papierowym ręczniku, aby
pozbyć się nadmiaru tłuszczu.

Gotowe syrniki najlepiej podawać na ciepło z dodatkami:

Kwaśna śmietana z cukrem lub miodem
Domowe konfitury (malinowe, truskawkowe)
Świeże owoce sezonowe
Polewa czekoladowa lub karmelowa

Większą partię syrników można przechowywać w lodówce do 3 dni
lub zamrozić (układając je pojedynczo, aby się nie sklejały).
Odgrzewanie najlepiej przeprowadzić w piekarniku rozgrzanym do
180°C przez 5-7 minut – zachowają wtedy chrupkość i nie będą
gumowate jak po odgrzewaniu w mikrofalówce.


