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Masa serowa

Do zgniecionego (zmielonego) sera biatego
(twarogu ttustego/potttustego) dodaje sie
cukier, jaja cate lub zéttka w zaleznosci od
jakosci masy, jakg chcemy osiggngc, skérke
pomaranczowa, wanilie, gatke muszkatotowa,
ttuszcz (masto lub margaryne). Wszystkie te
sktadniki nalezy dobrze wymieszac dodajgc na
koncu make pszenna.

Sernik krakowski na kruchym spodzie

MASA SEROWA NA SERNIK KRAKOWSKI

Wszystkie sktadniki na sernik wyjg¢ wczesniej z lodowki, aby sie ocieplity. Twardg thusty
zmieli¢ trzykrotnie w maszynce do mielenia. Biatka oddzielic od Zobttek.

Miekkie masto, cukier i cukier waniliowy utrze¢ (zmiksowa¢ mikserem na najwyzszych
obrotach) na puszysty krem, dodawac po 1 zéttku i caty czas ucieraé, az sktadniki potgczg
sie i masa bedzie puszysta. Dodawac stopniowo zmielony twardg i dalej uciera¢ (miksowaé
mikserem teraz na najnizszych obrotach). Doda¢ make ziemniaczang i krétko zmiksowac.
Dodac¢ rodzynki i wymieszac. Biatka ubi¢ ze szczyptg soli na sztywng piane, dodac¢ do
masy serowej i bardzo delikatnie wymiesza¢ drewniang tyzkg (nie miksowac).

Sernik krakowski

W serniku krakowskim grubo$¢ masy serowej powinna mie¢ 20 — 25 mm. Powierzchnie masy
serowej ozdabia sie ciastem kruchym uformowanym w ksztatcie paskow.



Sernik wiedenski to jeden z pyszniejszych sernikow

pieczonych. Tradycyjnie wypieka sie go bez spodu. Sernik PN A,
wiedenski powinien by¢ pieczony z tlustego, najwyzszej . ‘ 2
jakosci twarogu trzykrotnie mielonego oraz z duzej ilosci / ok 7 "

jajek. Masa serowa w serniku wiedenskim powinna miec¢
grubos$¢ ok. 50 mm. Sernik wiedenski bardzo pieknie

wyrasta i prawie nie opada. Jest puszysty i aksamitny w
smaku.

Sernik wiedenski puszysty

Nalezy pamietaé o wczesniejszym wyjeciu z lodowki
jajek oraz roztopieniu masta i odtozeniu go na bok do
przestudzenia. Wytwarzanie sernika wiedenskiego
zawsze zaczynamy od przygotowania sera. Do
sernika wiedenskiego najlepszy jest twarog ttusty,
mielony w maszynce, zazwyczaj dwa lub trzy razy.
Czasem twardg jest tak tlusty, ze wystarczy
dwukrotne przepuszczenie go przez maszynke.




Do miski ze zmielonym twarogiem dodaje sie rowniez
make pszenng tortowg, tyzke skrobi ziemniaczanej, kilka
kropel aromatu waniliowego.

Nastepnie dodaje sie tez roztopione i przestudzone
masto.
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Mase serowg bardzo dobrze nalezy wymieszaé, mozna uzy¢ miksera ustawionego na niskie
obroty.



Teraz kolej na puszysty krem jajeczny z cukrem.

Do duzej metalowej lub szklanej miski wbija sie cate
jajka. Wsypuje sie tez cukier.

Do wypiekow poleca sie zazwyczaj cukier drobny.
Teraz najwazniejsze - jajka z cukrem nalezy ubijaé na D T,
najwyzszych obrotach przez minimum cztery minuty. - i il
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Jajka z cukrem powinny bardzo "urosngc¢" i zamienic
sie w jasny puch.




Na koniec pozostaje potgczenie puchu jajecznego z
kremem serowym. Do miski z serem stopniowo dodaje
sie krem jajeczny w kilku partiach mieszajgc delikatnie
mase serowa.

Przygotowanie formy do pieczenia.

Dno formy i boki wyktada sie papierem.
Wczesniej jednak boki od wewnatrz
smaruje sie miekkim mastem lub
margarynag.




Catg mase serowg przektada sie ostroznie do
tortownicy wytozonej papierem do pieczenia. /
Sernik wiedenski umieszcza sie w piekarniku
nagrzanym do 150 stopni.

Przez catly czas pieczenia sernika wiedenskiego nie zmienia sie temperatury pieczenia.
Temperatura 150 stopni jest idealna dla tego sernika. Sernik wyrasta stopniowo i rowno.
Przez caty czas pieczenia nie otwiera sie piekarnika.

Sernik wiedenski wypieka sie réwno 100 minut. Po upieczeniu nie otwiera sie piekarnika
przez petng godzine. Sernik opadnie tylko nieznacznie. Bedzie jednak sporo wyzszy niz
przed pieczeniem. Sernik wiedenski wychodzi puszysty!



Sernik wiedenski nie peka, poniewaz masa jest
wilgotna i ttusta a temperatura w piekarniku jest
stata i dos¢ niska jak na stodkie wypieki.

Po lekkim przestudzeniu zdejmuje sie boki
tortownicy i usuwa papier do pieczenia. Sernik
przektada sie na kratke do studzenia. Sernik
wiedenski po catkowitym przestudzeniu
przechowuje sie w lodéwce. Najsmaczniejszy jest
po kilku godzinach chtodzenia. Przed podaniem
sernik wiedenski mozna oprészy¢ dodatkowo
cukrem pudrem lub pola¢ czekoladg.







