Serniki gotowane na parze -
tradycyjna polska stodkosé¢ z
historia

Serniki gotowane na parze to wyjatkowy element polskiej
tradycji kulinarnej, ktorego poczatki siegajg XVIII wieku. W
przeciwieAstwie do popularniejszych sernikdéw pieczonych, te
przygotowywane metodg parowg zyskaty szczegdélne uznanie na
terenach potudniowej Polski, zwtaszcza na Podhalu i Slasku.
Pierwsze wzmianki o tej technice przygotowania mozna odnalez¢
w staropolskich ksiegach kucharskich z okresu baroku, gdzie
opisywano je jako delikatniejsza alternatywe dla ciezkich
wypiekoéw.

Na Slagsku serniki parowe, znane jako dampfkuchen,
przygotowywano z dodatkiem ziemniakdw, co nadawato im
charakterystyczng konsystencje. Z kolei podhalanska wersja,
nazywana parowancami sernikowymi, wyrdézniata sie dodatkiem
maki owsianej i miodu gryczanego. W regionie Kaszub serniki
parowe tradycyjnie podawano podczas uroczystosci weselnych
jako symbol dostatku i ptodnosci.

Serniki gotowane na parze to przyktad kulinarnego
dziedzictwa, ktére przetrwato probe czasu dzieki wyjgtkowym
walorom smakowym 1 lekkosci, niemozliwej do osiggniecia w
tradycyjnym pieczeniu.

Réznice i kulturowe znaczenie

Serniki gotowane na parze réznig sie od pieczonych przede
wszystkim konsystencjg i profilem smakowym. Technika parowa
pozwala zachowa¢ wyjatkowa wilgotnos¢ i puszystos¢ masy
serowej, eliminujgc problem przesuszenia czy przypalenia. Masa
serowa w wersji parowej ma bardziej jednolitg strukture,
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pozbawiong charakterystycznego dla wypiekéw przyrumienienia.

Kulturowo, serniki parowe petnity wazng funkcje w polskiej
tradycji kulinarnej jako:

 Danie Swigteczne przygotowywane szczegdélnie w okresie
Wielkanocy, gdy symbolizowaty odrodzenie i nowe zycie

 Element kuchni postnej, gdyz nie wymagaty dodatku
ttuszczu do formy

 Przysmak serwowany podczas chrzcin 1 komunii w regionach
potudniowej Polski

W polskiej tradycji ludowej serniki parowe uznawano za potrawe
o wtasciwos$ciach leczniczych, szczegdélnie zalecanych osobom
rekonwalescentom i dzieciom. Ich 1lekkos$¢ i strawnos¢
sprawiaty, ze byty polecane przez ludowych uzdrowicieli jako
pokarm wzmacniajacy.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
zachowania autentycznych receptur deseréw, bazujac na
tradycyjnych metodach przygotowania. Nasze produkty powstaja z
najwyzszej jakosci sktadnikdéw, z poszanowaniem kulinarnego
dziedzictwa rdéznych regiondow Polski.

Praktyczny przewodnik przygotowania
sernikow gotowanych na parze

Niezbedne sktadniki do przygotowania
idealnych sernikéw na parze

Wybor odpowiedniego twarogu stanowi fundament udanego sernika
na parze. Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajgc twarogu
potttustego, dwukrotnie zmielonego. Twardg powinien by¢ swiezy
i dobrze odcisniety z nadmiaru serwatki. Dla uzyskania
idealnej konsystencji warto przesia¢ go przez sito 1lub
zblendowa¢ na gtadkg mase. Alternatywnie, w 2025 roku coraz
popularniejsze stajg sie specjalne mieszanki serowe premium,



wzbogacone o biatko serwatkowe, ktdére nadajg sernikom
wyjatkowa puszystosc.

Dodatki smakowe 1 aromaty to elementy, ktdre nadajg charakteru
sernikom na parze. Podstawowe sktadniki to:

= Cukier wanilinowy Llub naturalna laska wanilii

» Skérka otarta z cytryny lub pomaraniczy

= Midd lipowy lub wielokwiatowy (zastepuje czes$é cukru)

= Kardamon, cynamon Llub gatka muszkatotowa w wersji
korzennej

Nowoczesne trendy kulinarne 2025 roku proponujg dodatek
sproszkowanego imbiru, pasty z czarnego sezamu czy ekstraktu z
kwiatdw bzu czarnego, ktdére nadajg sernikom wyrafinowany
charakter.

Krok po kroku: proces przygotowania
ciasta na serniki

Techniki mieszania sktadnikow maja kluczowe znaczenie dla
tekstury gotowego sernika. Profesjonalisci zalecajg metode
stopniowego *gczenia, gdzie najpierw ucieramy twardg z
ttuszczem (mastem lub olejem kokosowym), nastepnie dodajemy
cukier, a na konAcu jajka — po jednym, mieszajgc na niskich
obrotach. Zbyt intensywne mieszanie wprowadza nadmiar
powietrza, co moze skutkowa¢ pekaniem sernikdéw podczas
gotowania.

Sekret 1idealnej konsystencji: dodaj 1-2 <tyzki magki
ziemniaczanej do masy serowej, aby uzyskac jedwabistg
teksture bez efektu gumowatosSci.

Formowanie sernikow wymaga precyzji. Tradycyjne metody
obejmuja:

1. Wytozenie foremek papilotkami Llub nattuszczenie ich
olejem kokosowym



2. Napetnianie form do 2/3 wysokosSci (ciasto urosnie
podczas gotowania)

3. Delikatne stukanie formami o blat, aby pozbyc¢ sie
pecherzykow powietrza

Innowacyjnym rozwigzaniem sg silikonowe formy 2z systemem
odprowadzania nadmiaru pary, ktdére zapewniajg roéwnomierne
gotowanie i tatwe wyjmowanie gotowych sernikdw.

Metody gotowania na parze

Tradycyjne gotowanie w garnku z sitkiem pozostaje sprawdzona
metodg. Wymaga ustawienia metalowego sitka lub specjalnego
koszyka nad garnkiem z wrzgcg wodg. Kluczowe zasady:

= Woda nie powinna dotyka¢ dna sitka

= Garnek musi by¢ szczelnie przykryty

= Czas gotowania wynosi 20-25 minut dla matych serniczkéw

» Nie nalezy otwierac¢ pokrywki podczas pierwszych 15 minut
gotowania

Wykorzystanie parowaru lub multicookera znaczgco upraszcza
proces. Nowoczesne urzadzenia z 2025 roku oferujg specjalne
programy do sernikdéw na parze, kontrolujgce nie tylko
temperature, ale rdéwniez poziom wilgotnosci. Zaleta jest
mozliwos¢ gotowania kilku warstw sernikéw jednoczesnie oraz
funkcja powolnego schtadzania, ktdéra zapobiega zapadaniu sie
ciasta.

Popularne dodatki 1 sosy do sernikéw
gotowanych na parze

Stodkie polewy i owoce doskonale uzupetniajg delikatny smak
sernikéw. Najpopularniejsze kombinacje to:

= Sos z les$nych jagdéd z dodatkiem kardamonu

= Karmelizowane gruszki z cynamonem

= Mus z marakui z nutg miety

 Krem z biatej czekolady z prazonymi orzechami
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Wytrawne warianty sernikow na parze zyskujg na popularnosci w
2025 roku. Innowacyjne potgczenia obejmuja:

» Serniki z dodatkiem koziego sera 1 sosem z pieczonych
pomidoréw

-Wersje z ziotami (szczegdlnie bazylig i tymiankiem)
podawane z oliwg truflowg

»Serniki z dodatkiem wedzonego *ososia i koperku,
serwowane z sosem cytrynowo-kaparowym

Kluczem do sukcesu jest zachowanie rdéwnowagi miedzy
delikatnoscig sernika a intensywnoscig dodatkdéw, ktdre powinny
podkresla¢, a nie dominowa¢ nad gtownym sktadnikiem.



