Puszysty sernik wiedenski -
sprawdzone sposoby by nie
opadat

Sekret puszystego sernika wiedenskiego, ktéry zachowuje swoja
forme i nie opada po upieczeniu, tkwi w precyzyjnym doborze
sktadnikéw i zachowaniu odpowiednich proporcji. Kazdy element
receptury petni konkretng funkcje w budowaniu idealnej
struktury ciasta.

Fundamenty udanego sernika

Wybér odpowiedniego sera to podstawa sukcesu. Tradycyjny
sernik wiedenski wymaga twarogu sernikowego o niskiej
zawartosci wody. Twardg powinien byc¢ dwukrotnie zmielony i
przesiany przez sito, co zapewni aksamitng konsystencje bez
grudek. Ser kremowy typu Philadelphia moze by¢ alternatywa,
jednak zmienia charakter wypieku na bardziej kremowy 1
amerykanski. Kluczowe jest odcis$niecie nadmiaru serwatki z
twarogu — zbyt wilgotny ser spowoduje zapadniecie sie ciasta
podczas stygniecia.

Jaja stanowig szkielet strukturalny sernika wiedenskiego.
Najlepsze rezultaty dajg jaja w temperaturze pokojowej (wyjete
z lodowki minimum 2 godziny przed przygotowaniem ciasta).
Biatka i z6%tka nalezy rozdzieli¢ — biatka ubijamy na sztywna
piane, ktéra wprowadza powietrze do masy, nadajac jej
puszysto$é. Zéktka natomiast tgczymy z serem, zapewniajac
kremowo$¢ i bogaty smak. Swiezo$¢ jaj ma kluczowe znaczenie —
Swieze biatka ubijajg sie lepiej i stabilniej utrzymuja
strukture podczas pieczenia.

Proporcje majg znaczenie: na 1 kg twarogu sernikowego
potrzeba okoto 6-8 jaj (w zaleznosSci od ich wielkosci) oraz
150-200 g cukru, aby uzyskac¢ idealng roéwnowage miedzy
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stodyczg a stabilnoscig struktury.

Maka ziemniaczana peini funkcje stabilizatora w serniku
wiedenskim. Dodanie 2-3 tyzek mgki ziemniaczanej na kilogram
sera zapobiega opadaniu ciasta i pomaga utrzymaé¢ jego puszystg
strukture. W przeciwienAstwie do magki pszennej, skrobia
ziemniaczana nie zawiera glutenu, dzieki czemu sernik
pozostaje delikatny, a jednoczesnie stabilny. Make nalezy
przesiaC przed dodaniem do masy, aby unikng¢ grudek.

Cukier wptywa nie tylko na stodycz, ale rdéwniez na teksture
sernika. Drobny cukier puder 1lub cukier drobnoziarnisty
rozpuszcza sie lepiej w masie serowej. Cukier waniliowy (okoto
1-2 tyzeczki na kilogram sera) wzbogaca smak, a jednoczesnie
pomaga w utrzymaniu wtasciwej struktury wypieku.

Dodatki aromatyczne nadajg sernikowi wiedenskiemu
charakterystyczny smak. Naturalna laska wanilii lub wysokiej
jakosci ekstrakt waniliowy (nie aromat) zapewnia gtebie smaku.
Skérka otarta z cytryny (tylko zétxta czes¢, bez gorzkiej
biatej) dodaje orzezwiajgcej nuty 1 przetamuje s%todycz.
Esencje powinny by¢ uzywane oszczednie — wystarczy kilka
kropel, aby wzbogaci¢ smak bez dominowania nad delikatnym
aromatem sera.

Techniki przygotowania
zapobliegajace opadaniu sernika

Perfekcyjny wiedenAski sernik zachwyca puszysto$cig i stabilng
strukturg, ktéra nie opada po wyjeciu z piekarnika.
Osiggniecie tego efektu wymaga zastosowania specjalistycznych
technik cukierniczych, ktére zapewniajg idealng konsystencje i

wyglad.



Precyzyjne napowietrzanie 1 kontrola
temperatury

Metoda stopniowego mieszania to fundament puszystego sernika
wiedenskiego. Polega na:

» Ucieraniu sera w temperaturze pokojowej (21-23°C) przez
minimum 5-7 minut do uzyskania jedwabistej konsystencji

= Dodawaniu cukru matymi porcjami, ucierajgc po kazdej
dodanej tyzce przez 30 sekund

- Wprowadzaniu jajek pojedynczo, mieszajgc na S$rednich
obrotach po 1 minucie na kazde jajko

» Delikatnym wmieszaniu mgki ziemniaczanej ruchami od dotu
do gory, aby zachowaé¢ pecherzyki powietrza

Kluczowy sekret tkwi w odpowiedniej temperaturze pieczenia i
studzenia. Profesjonalni cukiernicy stosuja:

1. Wstepne nagrzanie piekarnika do 180°C, a nastepnie
obnizenie do 160°C po wstawieniu sernika

2. Pieczenie w kagpieli wodnej — forma z sernikiem
umieszczona w wiekszym naczyniu wypeinionym gorgcg woda
do 1/3 wysokosci formy

3. Technike ,uchylonych drzwiczek” - po zakonczeniu
pieczenia pozostawienie sernika w piekarniku z
uchylonymi drzwiczkami na 30-45 minut

4. Powolne studzenie w temperaturze pokojowej przez minimum
2 godziny przed przeniesieniem do lodowki

Zaawansowane metody stabilizacji
struktury

Profesjonalne cukiernie stosujg dodatkowe techniki
zapewniajgce stabilnos$¢ sernika:

Kapiel wodna wyrdéwnuje temperature pieczenia i zapobiega
gwattownym zmianom, ktdére powodujg pekanie i opadanie ciasta.
Prawidtowe wykonanie wymaga:



» Szczelnego owiniecia spodu formy folig aluminiowg, aby
woda nie dostata sie do Srodka

= Uzycia wody o temperaturze 70-80°C (nie wrzacej)

» Uzupetniania wody podczas pieczenia, gdy jej poziom
spadnie ponizej 1/4 wysokosci formy

Przechowywanie gotowego sernika réwniez wptywa na zachowanie
puszystosci:

» Schtadzanie w loddéwce przez minimum 8 godzin przed
pierwszym krojeniem

 Przechowywanie pod szklanym kloszem w temperaturze 4-6°C

Unikanie gwattownych zmian temperatury podczas
serwowania

Stosowanie ostrego, cieptego noza do krojenia,
czyszczonego po kazdym cieciu

Zastosowanie tych profesjonalnych technik gwarantuje, ze
sernik wiedenAski zachowa swojg charakterystyczng puszystos¢ i
elegancki wyglad nawet po kilku dniach od przygotowania.



