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Masa serowa 

Do zgniecionego (zmielonego) sera białego 

(twarogu tłustego/półtłustego) dodaje się 

cukier, jaja całe lub żółtka w zależności od 

jakości masy, jaką chcemy osiągnąć, skórkę 

pomarańczową, wanilię, gałkę muszkatołową, 

tłuszcz (masło lub margarynę). Wszystkie te 

składniki należy dobrze wymieszać dodając na 

końcu mąkę pszenną.  

 

                                                                         Sernik krakowski na kruchym spodzie 

 
 
 
 

MASA SEROWA NA SERNIK KRAKOWSKI 
 
Wszystkie składniki na sernik wyjąć wcześniej z lodówki, aby się ociepliły. Twaróg tłusty 
zmielić trzykrotnie w maszynce do mielenia. Białka oddzielić od żółtek. 
  
Miękkie masło, cukier i cukier waniliowy utrzeć (zmiksować mikserem na najwyższych 
obrotach) na puszysty krem, dodawać po 1 żółtku i cały czas ucierać, aż składniki połączą 
się i masa będzie puszysta. Dodawać stopniowo zmielony twaróg i dalej ucierać (miksować 
mikserem teraz na najniższych obrotach). Dodać mąkę ziemniaczaną i krótko zmiksować. 
Dodać rodzynki i wymieszać. Białka ubić ze szczyptą soli na sztywną pianę, dodać do 
masy serowej i bardzo delikatnie wymieszać drewnianą łyżką (nie miksować). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sernik krakowski 

W serniku krakowskim grubość masy serowej powinna mieć 20 – 25 mm. Powierzchnię masy 

serowej ozdabia się ciastem kruchym uformowanym w kształcie pasków.  



 

Sernik wiedeński to jeden z pyszniejszych serników 
pieczonych. Tradycyjnie wypieka się go bez spodu. Sernik 
wiedeński powinien być pieczony z tłustego, najwyższej 
jakości twarogu trzykrotnie mielonego oraz z dużej ilości 
jajek. Masa serowa w serniku wiedeńskim powinna mieć 
grubość ok. 50 mm. Sernik wiedeński bardzo pięknie 
wyrasta i prawie nie opada. Jest puszysty i aksamitny w 
smaku.  

    

 

 

 

 

 

Sernik wiedeński puszysty 

Należy pamiętać o wcześniejszym wyjęciu z lodówki 
jajek oraz roztopieniu masła i odłożeniu go na bok do 
przestudzenia. Wytwarzanie sernika wiedeńskiego 
zawsze zaczynamy od przygotowania sera. Do 
sernika wiedeńskiego najlepszy jest twaróg tłusty, 
mielony w maszynce, zazwyczaj dwa lub trzy razy. 
Czasem twaróg jest tak tłusty, że wystarczy 
dwukrotne przepuszczenie go przez maszynkę.  
 
 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
Do miski ze zmielonym twarogiem dodaje się również 
mąkę pszenną tortową, łyżkę skrobi ziemniaczanej, kilka 
kropel aromatu waniliowego.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Następnie dodaje się też roztopione i przestudzone 
masło.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Masę serową bardzo dobrze należy wymieszać, można użyć miksera ustawionego na niskie 
obroty. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
Teraz kolej na puszysty krem jajeczny z cukrem.  
 
 
 
Do dużej metalowej lub szklanej miski wbija się całe 
jajka. Wsypuje się też cukier.  
 
Do wypieków poleca się zazwyczaj cukier drobny. 
Teraz najważniejsze - jajka z cukrem należy ubijać na 
najwyższych obrotach przez minimum cztery minuty.  

 

 

 

Jajka z cukrem powinny bardzo "urosnąć" i zamienić 
się w jasny puch. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Na koniec pozostaje połączenie puchu jajecznego z 
kremem serowym. Do miski z serem stopniowo dodaje 
się krem jajeczny w kilku partiach mieszając delikatnie 
masę serową.  

 

 

 

 

 

Przygotowanie formy do pieczenia.  

Dno formy i boki wykłada się papierem. 
Wcześniej jednak boki od wewnątrz 
smaruje się miękkim masłem lub 
margaryną. 

  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Całą masę serową przekłada się ostrożnie do 
tortownicy wyłożonej papierem do pieczenia. 
Sernik wiedeński umieszcza się w piekarniku 
nagrzanym do 150 stopni.  

 

 

 

 

 

 

 

Przez cały czas pieczenia sernika wiedeńskiego nie zmienia  się temperatury pieczenia. 
Temperatura 150 stopni jest idealna dla tego sernika. Sernik wyrasta stopniowo i równo.  
Przez cały czas pieczenia nie otwiera się piekarnika.  
 
Sernik wiedeński wypieka się  równo 100 minut. Po upieczeniu nie otwiera się  piekarnika 
przez pełną godzinę. Sernik opadnie tylko nieznacznie. Będzie jednak sporo wyższy niż 
przed pieczeniem. Sernik wiedeński wychodzi puszysty! 
 
 



 

 

 

Sernik wiedeński nie pęka, ponieważ masa jest 
wilgotna i tłusta a temperatura w piekarniku jest 
stała i dość niska jak na słodkie wypieki.  

Po lekkim przestudzeniu zdejmuje się boki 
tortownicy i usuwa papier do pieczenia. Sernik 
przekłada się na kratkę do studzenia. Sernik 
wiedeński po całkowitym przestudzeniu 
przechowuje się w lodówce. Najsmaczniejszy jest 
po kilku godzinach chłodzenia. Przed podaniem 
sernik wiedeński można oprószyć dodatkowo 
cukrem pudrem lub polać czekoladą. 

 
 



 


