
Puszysty  sernik  wiedeński  –
sprawdzone  sposoby  by  nie
opadał
Sekret puszystego sernika wiedeńskiego, który zachowuje swoją
formę i nie opada po upieczeniu, tkwi w precyzyjnym doborze
składników i zachowaniu odpowiednich proporcji. Każdy element
receptury  pełni  konkretną  funkcję  w  budowaniu  idealnej
struktury ciasta.

Fundamenty udanego sernika
Wybór  odpowiedniego  sera  to  podstawa  sukcesu.  Tradycyjny
sernik  wiedeński  wymaga  twarogu  sernikowego  o  niskiej
zawartości wody. Twaróg powinien być dwukrotnie zmielony i
przesiany przez sito, co zapewni aksamitną konsystencję bez
grudek. Ser kremowy typu Philadelphia może być alternatywą,
jednak  zmienia  charakter  wypieku  na  bardziej  kremowy  i
amerykański.  Kluczowe  jest  odciśnięcie  nadmiaru  serwatki  z
twarogu – zbyt wilgotny ser spowoduje zapadnięcie się ciasta
podczas stygnięcia.

Jaja  stanowią  szkielet  strukturalny  sernika  wiedeńskiego.
Najlepsze rezultaty dają jaja w temperaturze pokojowej (wyjęte
z  lodówki  minimum  2  godziny  przed  przygotowaniem  ciasta).
Białka i żółtka należy rozdzielić – białka ubijamy na sztywną
pianę,  która  wprowadza  powietrze  do  masy,  nadając  jej
puszystość.  Żółtka  natomiast  łączymy  z  serem,  zapewniając
kremowość i bogaty smak. Świeżość jaj ma kluczowe znaczenie –
świeże  białka  ubijają  się  lepiej  i  stabilniej  utrzymują
strukturę podczas pieczenia.

Proporcje  mają  znaczenie:  na  1  kg  twarogu  sernikowego
potrzeba około 6-8 jaj (w zależności od ich wielkości) oraz
150-200  g  cukru,  aby  uzyskać  idealną  równowagę  między

https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-viennese-cheesecake-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-viennese-cheesecake-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-viennese-cheesecake-ingredients/


słodyczą a stabilnością struktury.

Mąka  ziemniaczana  pełni  funkcję  stabilizatora  w  serniku
wiedeńskim. Dodanie 2-3 łyżek mąki ziemniaczanej na kilogram
sera zapobiega opadaniu ciasta i pomaga utrzymać jego puszystą
strukturę.  W  przeciwieństwie  do  mąki  pszennej,  skrobia
ziemniaczana  nie  zawiera  glutenu,  dzięki  czemu  sernik
pozostaje  delikatny,  a  jednocześnie  stabilny.  Mąkę  należy
przesiać przed dodaniem do masy, aby uniknąć grudek.

Cukier wpływa nie tylko na słodycz, ale również na teksturę
sernika.  Drobny  cukier  puder  lub  cukier  drobnoziarnisty
rozpuszcza się lepiej w masie serowej. Cukier waniliowy (około
1-2 łyżeczki na kilogram sera) wzbogaca smak, a jednocześnie
pomaga w utrzymaniu właściwej struktury wypieku.

Dodatki  aromatyczne  nadają  sernikowi  wiedeńskiemu
charakterystyczny smak. Naturalna laska wanilii lub wysokiej
jakości ekstrakt waniliowy (nie aromat) zapewnia głębię smaku.
Skórka  otarta  z  cytryny  (tylko  żółta  część,  bez  gorzkiej
białej)  dodaje  orzeźwiającej  nuty  i  przełamuje  słodycz.
Esencje  powinny  być  używane  oszczędnie  –  wystarczy  kilka
kropel,  aby  wzbogacić  smak  bez  dominowania  nad  delikatnym
aromatem sera.

Techniki  przygotowania
zapobiegające opadaniu sernika
Perfekcyjny wiedeński sernik zachwyca puszystością i stabilną
strukturą,  która  nie  opada  po  wyjęciu  z  piekarnika.
Osiągnięcie tego efektu wymaga zastosowania specjalistycznych
technik cukierniczych, które zapewniają idealną konsystencję i
wygląd.



Precyzyjne  napowietrzanie  i  kontrola
temperatury
Metoda stopniowego mieszania to fundament puszystego sernika
wiedeńskiego. Polega na:

Ucieraniu sera w temperaturze pokojowej (21-23°C) przez
minimum 5-7 minut do uzyskania jedwabistej konsystencji
Dodawaniu  cukru  małymi  porcjami,  ucierając  po  każdej
dodanej łyżce przez 30 sekund
Wprowadzaniu  jajek  pojedynczo,  mieszając  na  średnich
obrotach po 1 minucie na każde jajko
Delikatnym wmieszaniu mąki ziemniaczanej ruchami od dołu
do góry, aby zachować pęcherzyki powietrza

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

Wstępne  nagrzanie  piekarnika  do  180°C,  a  następnie1.
obniżenie do 160°C po wstawieniu sernika
Pieczenie  w  kąpieli  wodnej  –  forma  z  sernikiem2.
umieszczona w większym naczyniu wypełnionym gorącą wodą
do 1/3 wysokości formy
Technikę  „uchylonych  drzwiczek”  –  po  zakończeniu3.
pieczenia  pozostawienie  sernika  w  piekarniku  z
uchylonymi  drzwiczkami  na  30-45  minut
Powolne studzenie w temperaturze pokojowej przez minimum4.
2 godziny przed przeniesieniem do lodówki

Zaawansowane  metody  stabilizacji
struktury
Profesjonalne  cukiernie  stosują  dodatkowe  techniki
zapewniające  stabilność  sernika:

Kąpiel  wodna  wyrównuje  temperaturę  pieczenia  i  zapobiega
gwałtownym zmianom, które powodują pękanie i opadanie ciasta.
Prawidłowe wykonanie wymaga:



Szczelnego owinięcia spodu formy folią aluminiową, aby
woda nie dostała się do środka
Użycia wody o temperaturze 70-80°C (nie wrzącej)
Uzupełniania  wody  podczas  pieczenia,  gdy  jej  poziom
spadnie poniżej 1/4 wysokości formy

Przechowywanie gotowego sernika również wpływa na zachowanie
puszystości:

Schładzanie  w  lodówce  przez  minimum  8  godzin  przed
pierwszym krojeniem
Przechowywanie pod szklanym kloszem w temperaturze 4-6°C
Unikanie  gwałtownych  zmian  temperatury  podczas
serwowania
Stosowanie  ostrego,  ciepłego  noża  do  krojenia,
czyszczonego po każdym cięciu

Zastosowanie  tych  profesjonalnych  technik  gwarantuje,  że
sernik wiedeński zachowa swoją charakterystyczną puszystość i
elegancki wygląd nawet po kilku dniach od przygotowania.


