
Jak formować serniki szklanką
– tradycyjna metoda krok po
kroku
Kluczem  do  udanych  serników  formowanych  szklanką  jest
odpowiednia  konsystencja  masy.  Masa  serowa  powinna  być
dostatecznie gęsta, aby utrzymać kształt, ale jednocześnie na
tyle  plastyczna,  by  dała  się  łatwo  formować.  Najlepsze
rezultaty osiąga się używając twarogu o niskiej zawartości
wody  –  najlepiej  trzykrotnie  zmielonego  lub  przeciśniętego
przez sito.

Proporcje składników mają kluczowe znaczenie. Na 500g twarogu
należy dodać około 2-3 jajka, 100g cukru i 2-3 łyżki mąki
ziemniaczanej. Zbyt duża ilość jajek sprawi, że masa będzie
zbyt płynna, a nadmiar mąki może sprawić, że serniki będą
twarde po usmażeniu. Masa powinna odstać w lodówce minimum 30
minut przed formowaniem, co pozwoli składnikom się połączyć i
ułatwi późniejsze wycinanie.

Technika formowania szklanką
Wybór odpowiedniej szklanki to podstawa sukcesu. Szklanka o
średnicy 6-8 cm z prostymi ściankami sprawdzi się najlepiej.
Przed każdym wycięciem brzegi szklanki warto zanurzyć w mące
pszennej, co zapobiegnie przywieraniu masy.

Proces formowania wygląda następująco:

Rozwałkuj masę serową na posypanej mąką powierzchni do1.
grubości około 1,5-2 cm
Zanurz brzegi szklanki w mące2.
Zdecydowanym ruchem wycinaj kółka, dociskając szklankę3.
do blatu
Delikatnie  wyjmij  uformowany  sernik,  pomagając  sobie4.
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łyżeczką lub nożem

Dla uzyskania równomiernej grubości wszystkich serników, masę
należy rozwałkować na jednakową wysokość. Jeśli masa zaczyna
się kleić do szklanki mimo obtaczania w mące, warto schłodzić
ją w lodówce przez dodatkowe 15-20 minut.

Uformowane  serniki  układaj  na  posypanej  mąką  desce  lub
talerzu,  zachowując  między  nimi  odstępy.  Jeśli  planujesz
smażenie serników w późniejszym czasie, możesz je przechować w
lodówce, przekładając każdą warstwę papierem do pieczenia, aby
zapobiec sklejaniu.

Nowoczesne  warianty  formowania
serników szklanką

Kreatywne techniki formowania
Formowanie  serników  szklanką  zyskuje  nowy  wymiar  dzięki
innowacyjnym technikom. Serniki o zróżnicowanej grubości można
uzyskać  stosując  szklanki  o  różnych  średnicach  lub
wysokościach.  Profesjonalni  kucharze  polecają  wykorzystanie
szklanek z grubszym dnem, które pozwalają na precyzyjniejsze
dociskanie masy serowej. Warto wypróbować metodę podwójnego
formowania – najpierw wyciąć większą szklanką, a następnie
mniejszą utworzyć wewnętrzne zagłębienie, tworząc serniki z
charakterystycznym rantem.

Dekorowanie  brzegów  serników  staje  się  prostsze  dzięki
zastosowaniu szklanek o zdobionych krawędziach. Można również
wykorzystać  brzeg  szklanki  do  tworzenia  delikatnych  nacięć
wokół uformowanego sernika, co nie tylko poprawia estetykę,
ale również wspomaga równomierne smażenie. Technika nakładania
polega na formowaniu sernika szklanką, a następnie delikatnym
dociskaniu ozdobnego wzoru przy pomocy widelca lub specjalnej
foremki.



Zaawansowane  metody  i  rozwiązywanie
problemów
Łączenie  techniki  szklanki  z  innymi  metodami  otwiera  nowe
możliwości. Popularne staje się formowanie hybrydowe, gdzie
szklanką  wycina  się  podstawowy  kształt,  a  następnie  przy
pomocy  szpatułki  lub  noża  nadaje  się  sernikowi  bardziej
złożoną formę. Innowacyjne podejście to również wykorzystanie
szklanki jako miarki do odmierzania jednakowych porcji masy
serowej,  a  następnie  ręczne  formowanie  w  bardziej
skomplikowane  kształty.

Problem przywierania masy do szklanki można rozwiązać poprzez
regularne  moczenie  brzegu  szklanki  w  zimnej  wodzie  lub
delikatne  posypanie  mąką.  Dla  uzyskania  idealnie  równych
kształtów  warto  stosować  szklanki  o  prostych  ściankach  i
płaskim  dnie.  Uformowane  serniki  najlepiej  przechowywać  na
posypanej mąką tacce, przykryte lekko wilgotną ściereczką –
zapobiega  to  wysychaniu.  W  najnowszych  kuchniach
profesjonalnych stosuje się specjalne pojemniki z regulowaną
wilgotnością,  które  utrzymują  idealną  konsystencję  serników
przez nawet 24 godziny przed smażeniem.

Pamiętaj, że temperatura masy serowej ma kluczowe znaczenie –
zbyt zimna będzie kruszyć się podczas formowania, a zbyt
ciepła może przywierać do szklanki. Optymalna temperatura to
8-10°C.


