Tradycyjne syrniki - smak
ukrainsko-biatoruskiego
dziedzictwa

Syrniki stanowig jeden z najwazniejszych elementdéw dziedzictwa
kulinarnego Europy Wschodniej, szczegélnie Ukrainy i
Biatorusi, gdzie przez wieki rozwijaty sie jako potrawa
domowa. Pierwsze wzmianki o syrnikach pochodzg z XVI wieku,
kiedy to w gospodarstwach wiejskich wykorzystywano nadwyzki
twarogu do przygotowania pozywnego positku. W ukraifskiej
tradycji kulinarnej syrniki byty szczegdélnie cenione podczas
Swigt religijnych, zwtaszcza w okresie wielkanocnym,
symbolizujgc dostatek i ptodnos¢. Na Biatorusi natomiast
syrniki czesto podawano jako danie $niadaniowe, zapewniajgce
energie na caty dzien pracy w polu.

»Syrniki to nie tylko potrawa, ale element tozsamoSci
kulturowej narodéw wschodnioeuropejskich, przekazywany z
pokolenia na pokolenie” — dr 0Olena Kowalczuk, etnograf
kulinarny

Etymologia nazwy ,syrniki” bezpos$rednio nawigzuje do gtdéwnego
sktadnika — twarogu, ktéry w jezykach wschodniostowianiskich
okreslany jest stowem ,syr”. Ta prosta, lecz wymowna nazwa
podkresla esencje dania — placuszki, ktérych podstawg jest
wtasnie twardg. W tradycyjnej recepturze ukraifskiej uzywano
twarogu domowej produkcji, czesto lekko kwas$nego, co nadawato
syrnikom charakterystyczny smak.

Regionalne odmiany 1 kulturowe
znaczenie

W réznych regionach Europy Wschodniej syrniki przybieraja
odmienne formy, zachowujac jednak swdj podstawowy charakter.
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Na zachodniej Ukrainie popularne sg syrniki z dodatkiem
ziemniakow, nadajgcych placuszkom wyjatkowa puszystosc¢. W
regionach potudniowych czesto wzbogaca sie je Swiezymi
ziotami, takimi jak koper czy mieta. Biatoruska wersja
wyrdznia sie wiekszg zawartosScig mgki, co czyni je bardziej
zwartymi.

Kulturowe znaczenie syrnikdéw wykracza poza aspekt kulinarny —
w tradycji wschodnioeuropejskiej symbolizujg one domowe ciepto
i goscinnos$¢. W ukrainskiej kulturze 1ludowej istnieje
przekonanie, ze umiejetnos¢ przygotowania idealnych syrnikéw
Swiadczy o gospodarnosci kobiety. Na Biatorusi natomiast
istnieje przystowie: ,Dom bez syrnikéw to nie dom”,
podkreslajace ich fundamentalng role w codziennym zyciu.

Regionalne warianty syrnikéw w Europie Wschodniej:

» Podolskie — z dodatkiem tartych jabtek i cynamonu
 Poleskie — z jagodami i miodem

- Wotynskie — z ziemniakami i cebula

= Biatoruskie — z wiekszg iloScig maki i rodzynkami

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych wyrobdw
pétgotowych najwyzszej jakosci, czerpigc inspiracje z
autentycznych receptur wschodnioeuropejskich. Nasze produkty
tworzymy z wyselekcjonowanych sktadnikdéw, zachowujac
tradycyjne metody przygotowania.

Przygotowanie 1 serwowanie
doskonatych syrnikéw w domu

Sekret idealnego ciasta twarogowego

Podstawg wyjatkowych syrnikéw jest odpowiedni twardg -
najlepiej sprawdza sie twardég poétttusty o ziarnistej
konsystencji. Przed przygotowaniem ciasta nalezy go doktadnie
odcisnag¢ z nadmiaru wilgoci, przecierajagc przez sito 1lub



blendujac na gtadka mase. Do 500g twarogu dodajemy:

=2 jajka (najlepiej w temperaturze pokojowej)

=3-4 tyzki maki pszennej (lub maki ryzowej dla
bezglutenowej wersji)

= 1-2 tyzki cukru (mozna zastgpi¢ miodem lub erytrytolem)

= Szczypta soli

» Opcjonalnie: wanilia, skorka cytrynowa lub rodzynki

Kluczem do uzyskania idealnej tekstury jest minimalne
wyrabianie ciasta — zbyt intensywne mieszanie sprawi, ze
syrniki beda twarde. Ciasto powinno odpoczywa¢ w loddwce
minimum 30 minut, co pozwoli sktadnikom sie potagczy¢ i uktatwi
formowanie placuszkoiw.

Technikli smazenia 1 serwowania

Perfekcyjne syrniki wymagajg odpowiedniej techniki smazenia.
Najlepsze rezultaty daje smazenie na klarowanym masle przy
Sredniej temperaturze. Zbyt wysoka temperatura spowoduje
przypalenie zewnetrznej warstwy, podczas gdy wnetrze
pozostanie surowe.

Profesjonalny trik: przed smazeniem obtocz uformowane syrniki
w cienkiej warstwie mgki — utworzy ona chrupigcg skorupke,
jednoczesnie chronigc przed rozpadaniem sie na patelni.

Syrniki najlepiej smakujg podane na ciepto z tradycyjnymi
dodatkami:

= Gesta, kwasna $mietana (minimum 18% t*uszczu)

= Domowe konfitury (malinowe, wisniowe lub jagodowe)

- Swiezy miéd lipowy lub wielokwiatowy

= Sezonowe owoce: Swieze jagody, maliny lub pokrojone
brzoskwinie

Niewykorzystane syrniki mozna zamrozié¢, uktadajgc je w
pojemniku przetozone papierem do pieczenia. Mrozone syrniki
zachowujg Swiezo$¢ do 3 miesiecy 1 stanowig doskonate



rozwigzanie typu convenience food — wystarczy je rozmrozic i
podgrza¢ na patelni lub w piekarniku przez 5-7 minut w
temperaturze 180°C, by odzyskaty swojg chrupigcg teksture.



