Jak formowac¢ serniki szklanka
— tradycyjna metoda krok po
kroku

Kluczem do wudanych sernikéw formowanych szklankg jest
odpowiednia konsystencja masy. Masa serowa powinna by¢
dostatecznie gesta, aby utrzyma¢ ksztatt, ale jednocze$nie na
tyle plastyczna, by data sie tatwo formowac. Najlepsze
rezultaty osigga sie uzywajgc twarogu o niskiej zawartosci
wody — najlepiej trzykrotnie zmielonego lub przecisnietego
przez sito.

Proporcje sktadnikéw majg kluczowe znaczenie. Na 500g twarogu
nalezy dodac¢ okoto 2-3 jajka, 100g cukru i 2-3 *yzki magki
ziemniaczanej. Zbyt duza ilos¢ jajek sprawi, ze masa bedzie
zbyt ptynna, a nadmiar magki moze sprawié¢, ze serniki beda
twarde po usmazeniu. Masa powinna odsta¢ w lodéwce minimum 30
minut przed formowaniem, co pozwoli sktadnikom sie potaczy¢ i
utatwi pdzniejsze wycinanie.

Technika formowania szklanka

Wybor odpowiedniej szklanki to podstawa sukcesu. Szklanka o
srednicy 6-8 cm z prostymi Sciankami sprawdzi sie najlepiej.
Przed kazdym wycieciem brzegi szklanki warto zanurzy¢ w mace
pszennej, co zapobiegnie przywieraniu masy.

Proces formowania wyglada nastepujgco:

1. Rozwatkuj mase serowg na posypanej mgkg powierzchni do
grubosci okoto 1,5-2 cm

2. Zanurz brzegi szklanki w mace

3. Zdecydowanym ruchem wycinaj kétka, dociskajac szklanke
do blatu

4. Delikatnie wyjmij uformowany sernik, pomagajac sobie
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tyzeczkg lub nozem

Dla uzyskania réwnomiernej grubos$ci wszystkich sernikéw, mase
nalezy rozwatkowa¢ na jednakowg wysoko$¢. Jesli masa zaczyna
sie klei¢ do szklanki mimo obtaczania w mace, warto schtodzi¢
ja w lodéwce przez dodatkowe 15-20 minut.

Uformowane serniki uktadaj na posypanej magkg desce 1lub
talerzu, zachowujgc miedzy nimi odstepy. Jesli planujesz
smazenie sernikéw w pdZniejszym czasie, mozesz je przechowad w
lodowce, przektadajgc kazdg warstwe papierem do pieczenia, aby
zapobiec sklejaniu.

Nowoczesne warianty formowania
sernikow szklanka

Kreatywne techniki formowania

Formowanie sernikéw szklankg zyskuje nowy wymiar dzieki
innowacyjnym technikom. Serniki o zrdéznicowanej grubosci mozna
uzyska¢ stosujgc szklanki o réznych Srednicach 1lub
wysokosciach. Profesjonalni kucharze polecajg wykorzystanie
szklanek z grubszym dnem, ktdre pozwalajg na precyzyjniejsze
dociskanie masy serowej. Warto wyprdébowaé¢ metode podwdjnego
formowania — najpierw wycig¢ wiekszg szklanka, a nastepnie
mniejszg utworzy¢ wewnetrzne zagtebienie, tworzgc serniki z
charakterystycznym rantem.

Dekorowanie brzegdéw sernikéw staje sie prostsze dzieki
zastosowaniu szklanek o zdobionych krawedziach. Mozna réwniez
wykorzystac¢ brzeg szklanki do tworzenia delikatnych nacied
wokot uformowanego sernika, co nie tylko poprawia estetyke,
ale réwniez wspomaga réwnomierne smazenie. Technika naktadania
polega na formowaniu sernika szklanka, a nastepnie delikatnym
dociskaniu ozdobnego wzoru przy pomocy widelca lub specjalnej
foremki.



Zaawansowane metody 1 rozwligzywanie
probleméw

tgczenie techniki szklanki z innymi metodami otwiera nowe
mozliwoéci. Popularne staje sie formowanie hybrydowe, gdzie
szklankg wycina sie podstawowy ksztatt, a nastepnie przy
pomocy szpatuitki lub noza nadaje sie sernikowi bardziej
ztozong forme. Innowacyjne podejscie to rowniez wykorzystanie
szklanki jako miarki do odmierzania jednakowych porcji masy
serowej, a nastepnie reczne formowanie w bardziej
skomplikowane ksztatty.

Problem przywierania masy do szklanki mozna rozwigzad poprzez
regularne moczenie brzegu szklanki w zimnej wodzie 1lub
delikatne posypanie magkg. Dla uzyskania idealnie rdwnych
ksztattow warto stosowal szklanki o prostych Sciankach i
ptaskim dnie. Uformowane serniki najlepiej przechowywa¢ na
posypanej magka tacce, przykryte lekko wilgotng Sciereczkg —
zapobiega to wysychaniu. W najnowszych kuchniach
profesjonalnych stosuje sie specjalne pojemniki z regulowang
wilgotnoscig, ktére utrzymujg idealng konsystencje sernikodw
przez nawet 24 godziny przed smazeniem.

Pamietaj, ze temperatura masy serowej ma kluczowe znaczenie —
zbyt zimna bedzie kruszy¢ sie podczas formowania, a zbyt
ciepta moze przywierac¢ do szklanki. Optymalna temperatura to
8-10°C.



