
Tradycyjne syrniki bez kaszki
manny z twarogu na patelni
Podstawą udanych syrników bez kaszki manny jest odpowiedni
wybór  twarogu.  Twaróg  tłusty  (zawierający  8-9%  tłuszczu)
zapewnia syrniki o kremowej konsystencji i intensywnym smaku,
natomiast  twaróg  półtłusty  (3-4%  tłuszczu)  daje  lżejszą
teksturę,  ale  wymaga  dodatkowej  uwagi  przy  formowaniu.
Kluczowym  elementem  jest  odpowiednie  odciśnięcie  nadmiaru
wilgoci  z  twarogu,  co  zapobiega  rozpadaniu  się  syrników
podczas smażenia.

Najskuteczniejszą metodą odciskania wilgoci jest owinięcie
twarogu w czystą bawełnianą ściereczkę i obciążenie go na
około 30 minut. Alternatywnie można użyć prasy do tofu lub
sitka z obciążeniem.

Dla  idealnej  konsystencji  ciasta  bez  kaszki  manny  należy
zachować proporcję: 500 g odciśniętego twarogu na 3-4 łyżki
mąki alternatywnej oraz 1 jajko. Zbyt duża ilość mąki sprawi,
że syrniki staną się zbyt zwarte, a zbyt mała – że będą się
rozpadać podczas smażenia.

Alternatywne składniki i proporcje
Zamiast tradycyjnej kaszki manny w syrnikach można zastosować
kilka skutecznych zamienników:

Mąka pszenna (3-4 łyżki na 500 g twarogu) – najbardziej
uniwersalny zamiennik, nadający delikatną strukturę
Mąka kokosowa (2-3 łyżki na 500 g twarogu) – dodaje
subtelny aromat i obniża indeks glikemiczny potrawy
Mąka migdałowa (4-5 łyżek na 500 g twarogu) – idealna
dla osób na diecie bezglutenowej, nadaje syrniki lekko
orzechowy posmak
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Przy stosowaniu mąk bezglutenowych warto dodać pół łyżeczki
gumy ksantanowej, która pomoże związać składniki. Temperatura
patelni podczas smażenia syrników bez kaszki manny powinna być
niższa niż w przypadku tradycyjnych – średni ogień zapewni
równomierne  przyrumienienie  bez  przypalenia  zewnętrznej
warstwy.

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  tradycyjnych
syrników,  które  zachowują  autentyczny  smak  i  konsystencję
dzięki  starannie  dobranym  składnikom  i  tradycyjnym  metodom
przygotowania. Nasze produkty wymagają jedynie rozgrzania na
patelni, by cieszyć się doskonałym smakiem.

Krok  po  kroku:  przygotowanie  i
smażenie syrników na patelni

Idealne  ciasto  na  syrniki  bez  kaszki
manny
Przygotowanie doskonałych syrników bez kaszki manny zaczyna
się od odpowiedniego twarogu. Wybierz twaróg półtłusty lub
tłusty, który należy dokładnie odcisnąć z nadmiaru serwatki.
Umieść ser w czystej ściereczce i pozostaw na 30 minut, aby
pozbyć się wilgoci.

Do miski z odciśniętym twarogiem dodaj:

1 jajko na 500 g twarogu
2-3 łyżki mąki pszennej (zamiast kaszki manny)
1-2 łyżki cukru (w zależności od preferowanej słodkości)
Szczyptę soli
Opcjonalnie: wanilię lub skórkę z cytryny

Wszystkie  składniki  wymieszaj  delikatnie  widelcem,  unikając
nadmiernego ugniatania, aby ciasto zachowało lekkość. Gdy masa
jest  jednolita,  przykryj  ją  i  odstaw  na  15-20  minut  do
lodówki. Ten czas odpoczynku pozwoli mące nasiąknąć wilgocią i



ułatwi formowanie.

Zwilżonymi dłońmi formuj kulki wielkości śliwki, a następnie
spłaszczaj je na grubość około 1,5 cm. Dla idealnego kształtu
możesz użyć szklanki obsypanej mąką jako foremki.

Technika  smażenia  dla  perfekcyjnych
syrników
Kluczem do uzyskania złocistej skórki i miękkiego wnętrza jest
odpowiednia patelnia i technika smażenia. Najlepiej sprawdzi
się patelnia z grubym dnem, która równomiernie rozprowadza
ciepło. Rozgrzej na niej 2-3 łyżki masła klarowanego lub oleju
roślinnego do temperatury średniej.

Sekret idealnych syrników: temperatura smażenia nie może być
zbyt wysoka, aby syrniki nie przypalały się na zewnątrz,
pozostając surowymi w środku.

Układaj uformowane syrniki na rozgrzanej patelni, zachowując
między nimi odstępy. Smaż na średnim ogniu przez około 3-4
minuty z każdej strony, aż uzyskają złocistobrązowy kolor. Aby
sprawdzić,  czy  są  gotowe,  delikatnie  naciśnij  wierzch  –
powinny sprężynować pod palcem.

Po  usmażeniu  przełóż  syrniki  na  papierowy  ręcznik,  aby
odsączyć nadmiar tłuszczu. Podawaj je natychmiast z dodatkami
takimi jak:

Gęsta, kwaśna śmietana
Domowy dżem malinowy lub truskawkowy
Miód lipowy lub wielokwiatowy
Świeże owoce sezonowe
Posypka z cukru pudru lub cynamonu

Jeśli  planujesz  przechować  syrniki,  pozwól  im  całkowicie
ostygnąć,  a  następnie  przełóż  do  szczelnego  pojemnika.  W
lodówce zachowają świeżość do 3 dni. Przed podaniem odgrzej je



na patelni z odrobiną masła lub w piekarniku w temperaturze
180°C przez 5-7 minut.


