Tradycyjne syrniki bez kaszki
manny z twarogu na patelni

Podstawg udanych syrnikéw bez kaszki manny jest odpowiedni
wybér twarogu. Twardg ttusty (zawierajacy 8-9% ttuszczu)
zapewnlia syrniki o kremowej konsystencji 1 intensywnym smaku,
natomiast twardg poétttusty (3-4% ttuszczu) daje 1lzejsza
teksture, ale wymaga dodatkowej uwagi przy formowaniu.
Kluczowym elementem jest odpowiednie odcisniecie nadmiaru
wilgoci z twarogu, co zapobiega rozpadaniu sie syrnikéw
podczas smazenia.

Najskuteczniejszg metodg odciskania wilgoci jest owiniecie
twarogu w czystg bawetniang Sciereczke 1 obcigzenie go na
okoto 30 minut. Alternatywnie mozna uzy¢ prasy do tofu lub
sitka z obcigzeniem.

Dla idealnej konsystencji ciasta bez kaszki manny nalezy
zachowa¢ proporcje: 500 g odcisnietego twarogu na 3-4 *tyzki
mgki alternatywnej oraz 1 jajko. Zbyt duza ilo$¢ maki sprawi,
ze syrniki stang sie zbyt zwarte, a zbyt mata — ze bedg sie
rozpada¢ podczas smazenia.

Alternatywne sktadniki 1 proporcje

Zamiast tradycyjnej kaszki manny w syrnikach mozna zastosowad
kilka skutecznych zamiennikéw:

- Mgka pszenna (3-4 tyzki na 500 g twarogu) — najbardziej
uniwersalny zamiennik, nadajacy delikatng strukture

- Mgka kokosowa (2-3 *yzki na 500 g twarogu) — dodaje
subtelny aromat i obniza indeks glikemiczny potrawy

- Mgka migdatowa (4-5 tyzek na 500 g twarogu) — idealna
dla oséb na diecie bezglutenowej, nadaje syrniki lekko
orzechowy posmak
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Przy stosowaniu mgk bezglutenowych warto dodal pot tyzeczki
gumy ksantanowej, ktora pomoze zwigzal sktadniki. Temperatura
patelni podczas smazenia syrnikéw bez kaszki manny powinna by¢
nizsza niz w przypadku tradycyjnych — $redni ogien zapewni
réwnomierne przyrumienienie bez przypalenia zewnetrznej
warstwy.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych
syrnikéw, ktdére zachowuja autentyczny smak i konsystencje
dzieki starannie dobranym sktadnikom i tradycyjnym metodom
przygotowania. Nasze produkty wymagajg jedynie rozgrzania na
patelni, by cieszy¢ sie doskonatym smakiem.

Krok po kroku: przygotowanie 1
smazenie syrnikow na patelni

Idealne ciasto na syrniki bez kaszki
manny

Przygotowanie doskonatych syrnikéw bez kaszki manny zaczyna
sie od odpowiedniego twarogu. Wybierz twardg potttusty lub
ttusty, ktdry nalezy doktadnie odcisng¢ z nadmiaru serwatki.
Umies¢ ser w czystej Sciereczce i pozostaw na 30 minut, aby
pozby¢ sie wilgoci.

Do miski z odcisnietym twarogiem dodaj:

=1 jajko na 500 g twarogu

= 2-3 tyzki mgki pszennej (zamiast kaszki manny)

= 1-2 tyzki cukru (w zaleznosSci od preferowanej stodkosci)
= Szczypte soli

= Opcjonalnie: wanilie lub skérke z cytryny

Wszystkie sktadniki wymieszaj delikatnie widelcem, unikajac
nadmiernego ugniatania, aby ciasto zachowato lekkos¢. Gdy masa
jest jednolita, przykryj jg 1 odstaw na 15-20 minut do
lodéwki. Ten czas odpoczynku pozwoli mgce nasigkng¢ wilgocig i



utatwi formowanie.

Zwilzonymi dtonmi formuj kulki wielkosci s$liwki, a nastepnie
sptaszczaj je na grubos¢ okoto 1,5 cm. Dla idealnego ksztattu
mozesz uzyC szklanki obsypanej mgka jako foremki.

Technika smazenia dla perfekcyjnych
syrnikow

Kluczem do uzyskania ztocistej skérki i miekkiego wnetrza jest
odpowiednia patelnia i technika smazenia. Najlepiej sprawdzi
sie patelnia z grubym dnem, ktéra réwnomiernie rozprowadza
ciepto. Rozgrzej na niej 2-3 *yzki masta klarowanego lub oleju
roslinnego do temperatury Sredniej.

Sekret idealnych syrnikow: temperatura smazenia nie moze byc
zbyt wysoka, aby syrniki nie przypalaty sie na zewngtrz,
pozostajgc surowymi w Srodku.

Uktadaj uformowane syrniki na rozgrzanej patelni, zachowujac
miedzy nimi odstepy. Smaz na Srednim ogniu przez okoto 3-4
minuty z kazdej strony, az uzyskajg ztocistobrgzowy kolor. Aby
sprawdzi¢, czy sg gotowe, delikatnie nacisnij wierzch -
powinny sprezynowa¢ pod palcem.

Po usmazeniu przetdéz syrniki na papierowy recznik, aby
odsgczy¢ nadmiar ttuszczu. Podawaj je natychmiast z dodatkami
takimi jak:

= Gesta, kwasna S$mietana

= Domowy dzem malinowy lub truskawkowy
» Miéd lipowy lub wielokwiatowy

- Swieze owoce sezonowe

= Posypka z cukru pudru lub cynamonu

Jesli planujesz przechowa¢ syrniki, pozwdél im catkowicie
ostygng¢, a nastepnie przetéz do szczelnego pojemnika. W
lodéwce zachowaja sSwiezos¢ do 3 dni. Przed podaniem odgrzej je



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



