Tradycyjne dodatki do
syrnikow — odkryj najlepsze
potaczenia

Syrniki, te delikatne serowe placuszki, zyskuja wyjatkowy
charakter dzieki starannie dobranym dodatkom. Smietana stanowi
ich najpopularniejsze dopetnienie, wystepujgc w kilku
wariantach. Kwas$na $mietana podkresla wyrazisty smak sera,
podczas gdy gesta S$mietana 18% dodaje kremowej konsystenciji.
Warto wyprébowaé¢ rdéwniez S$mietane z dodatkiem Swiezych zidt —
koperku, szczypiorku czy miety, ktdéra wprowadza orzeZwiajgcy
akcent.

Midéd to klasyczny stodki dodatek, ktdéry doskonale réwnowazy
lekko stonawy posmak sera. Szczegdlnie polecane sg miody
wielokwiatowe i 1lipowe, ktérych delikatny aromat nie
przyttacza subtelnego smaku syrnikéw. Wystarczy ciepte
placuszki pola¢ cienkg warstwg ptynnego miodu, by uzyskad
idealne potaczenie smakodw.

Owocowe dodatki i1 sezonowe warianty

Konfitury i dzemy stanowig doskonate uzupeinienie syrnikow,
wprowadzajgc stodko-kwasne nuty. Jagodowa konfitura to klasyk,
ktéry dzieki intensywnemu smakowi i gtebokiemu kolorowi tworzy
efektowny kontrast z jasnymi placuszkami. Réwnie popularne sa
konfitury wisniowe, ktdére dodaja wyrazistosSci, oraz
truskawkowe — idealne dla mito$nikdéw stodszych kompozycji.

Swieze owoce sezonowe to lekki i zdrowy dodatek, ktéry
odmienia charakter syrnikéw w zaleznosci od pory roku:

»wiosng: truskawki i rabarbar
= latem: maliny, bordéwki i brzoskwinie
» jesienig: Sliwki i gruszki
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= zimg: banany z cynamonem lub cytrusy

Syrniki w naszej ofercie Multi Cook wyrézniajg sie wyjgtkowym
smakiem dzieki starannie wyselekcjonowanym sktadnikom.
Przygotowujemy je wedtug tradycyjnej receptury, uzywajgc
tylko naturalnego twarogu najwyzszej jakosci, bez sztucznych
dodatkéw 1 konserwantow.

Nowoczesne 1 kreatywne potaczenia
smakowe z syrnikami

Wyrafinowane sosy 1 dodatki

Syrniki zyskuja nowy wymiar smakowy dzieki jogurtowym bazom z
nieoczywistymi dodatkami. Grecki jogurt wymieszany z siekang
mietg i1 skorka cytrynowa tworzy orzezwiajacy sos, Kktéry
przetamuje stodycz serowych placuszkéw. Alternatywnie, tahini
z miodem i szczypta cynamonu nadaje orientalny charakter,
podkreslajac kremowg konsystencje syrnikow.

Mitosnicy stonych wariantdéw docenig potgczenie z wedzonym
Yososiem i awokado. Wystarczy utozy¢ plasterki *ososia na
cieptych syrnikach, doda¢ kremowe awokado i skropi¢ sokiem z
limonki. Inng propozycjg jest krem z koziego sera z
karmelizowang cebulka i kilkoma kroplami oliwy truflowej.

Nowoczesna prezentacja 1 inspiracje
miedzynarodowe

Wspbétczesne podanie syrnikdéw to takze kwestia estetyki.
Jadalne kwiaty (fiotki, nasturcje) nie tylko upiekszaja danie,
ale dodajg subtelnych aromatéw. Listki Swiezej miety, mikro
ziota czy ztote ptatki to elementy, ktére zamieniajag domowe
$niadanie w restauracyjne dosSwiadczenie.

Dodatki proteinowe podnoszg wartos¢ odzywczg syrnikow -
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posiekane orzechy nerkowca, prazone pestki dyni czy domowe
masto migdatowe z nutg wanilii. Inspiracje z kuchni
miedzynarodowej obejmuja:

= Kanadyjski syrop klonowy z prazonymi orzechami pekan

» Greckie potaczenie miodu tymiankowego z jogurtem i
pistacjami

 Bliskowschodnie akcenty z pastg tahini, daktylami i
kardamonem

» Skandynawskie zestawienie z musem z jagdd lesnych i
kruszonkg z owsianki

Warto eksperymentowa¢ z kontrastami temperatur - gorgce
syrniki z zimnym sorbetem z rokitnika czy marakui tworza
fascynujgce doznania smakowe, przetamujgce tradycyjne schematy
podawania tego przysmaku.



