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Jaki ser do sernika?

oszczegblne rodzaje sernikdw réznig sie
sposobem przygotowania i rodzajem za-
stosowanych dodatkéw. Jest wiele odmian
sernika, mozna je wypiekaé, przygotowy-
wac na zimno czy nawet gotowac. Rodzaj sera wy-
korzystywanego do przygotowania sernika ma dla
tego ciasta szczegblne znaczenie. Decyduje o kon-
systencji ciasta, jego smaku oraz wygladzie.

Rodzaje sernikow
Sernik krakowski wypieka sie z gestej masy twa-
rogowej z dodatkiem maki ziemniaczanej lub
budyniu, kaszy manny bgdZ gotowanych ziem-
niakéw. Do masy dodaje sie rodzynki i utartg
skorke pomaranczows. Spod ciast stanowi pod-
pieczone ciasto kruche lub pétkruche. Wierzchnig
warstwe ciasta posypuje
sie utartym na tarce cia-
stem kruchym lub kru-
szonkg. Moga to by¢
rowniez wateczki ciasta
w postaci kratki. Sernik
krélewski sporzadza
sie z masy serowej, pie-
czonej w prostokatnej
formie. Na spodzie tego sernika znajduje sie
warstwa kakaowego ciasta kruchego. Réw-
niez wierzch sernika pokrywa warstwa
kakaowego ciasta, ale utartego natar-
ce. Bez spodu z ciasta wypieka
sie sernik wiedenski. Jest
to upieczona masa
serowa z dodat-
kiem rodzynek
i kandyzowa-
nej skorki po-
maranczowej.
W celu przygoto-
wania sernika goto-
wanego do zmielonego twa-
rogu dodaje sie masto utarte
z cukrem i z6ttkami oraz piane
z biatek. Powstatg mase za-
gotowuje sie z proszkiem
budyniowym rozmiesza-

Sernik nalezy donajpopular-
niejszych polskich ciast. Kréluje
nastole nie tylko podczas swiat.

Prezentujemy charakterystyke
seréw stosowanych do przygo-
towania sernikow.

nym w mleku. Sernik nowojorski sporzgdza sie
z petnottustego biatego sera, kwasnej Smietany,
jajek i cukru. Spdd sernika stanowig rozdrobnio-
ne ciastka zmieszane z mastem. Upieczone ciasto
polewa sie masg ze Smietany i cukru pudru. Bez
pieczenia przygotowuje sie serniki na zimno. Mase
serowg ze zmielonego twarogu lub serka homo-
genizowanego (mozna tez uzy¢ ser mascarpone),
ubitej Smietany i cukru zestala sie, dodajac zela-
tyne lub agar agar. Mozna tez przygotowac sernik
na zimno bez zelatyny, wtedy masto utarte z z6tt-
kami i cukrem miesza sie ze zmielonym twaro-
giem. Spdd sernika na zimno stanowi upieczone
ciasto, biszkopty lub pokruszone herbat-
niki. Sernik polewa sie zastyga-

jaca galaretka i ozdabia

sezonowymi owo-
cami.




Znaczenie rodzaju sera
dla jakosci sernikow

Ser to najwazniejszy sktadnik serni-
ka. Dlatego warto poswieci¢ uwage
na wybér odpowiedniego sera lub
twarogu, dzieki czemu sernik bedzie
smaczny i fadnie sie prezentujacy.

Sernik pieczony
Przy wyborze sera/twarogu na ser-
nik nalezy zwracaé¢ uwage przede
wszystkim na zawarto$é ttuszczu
w nim. A jest ona bardzo zréznico-
wana (1-20%). Uzycie sera chudego
spowoduje, ze sernik bedzie zbyt
suchy. W takiej sytuacji konieczny
jest dodatek masta. W przy-
padku zastosowania
sera ttustego

dodatek masta mozna poming¢ lub
ograniczy¢, zeby nie zwieksza¢ war-
tosci kalorycznej ciasta. Do sernikow
najlepiej stosowac ttusty lub potttu-
sty twardg, oczywiscie odpowiednio
zmielony. Im ttustszy ser postuzy
do sporzadzania sernika, tym ciasto
bedzie bardziej kremowe i Smietan-
kowe w smaku. Od rodzaju uzytego
do wypieku sernika sera zalezy row-
niez to, czy gotowe ciasto nie popeka
i nie opadnie. Doktadne zmielenie
sera zapewnia otrzymanie masy se-
rowej o gtadkiej konsystencjiiwypie-
czenie smacznego sernika.

Sernik na zimno
Podobnie jak do sernika pieczonego
réwniez do sernika na zimno najle-
piej stosowac twarog/
ser potttusty lub ttusty.
Powinien by¢ dwu-lub
trzykrotnie zmielo-
ny, gdyz zrobiony
z niego sernik
jest wtedy
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& delikatny i ma jednolitg, gtadka konsystencje. Za-
miast twarogu do sernika na zimno mozna wyko-
rzystaé serki homogenizowane. Ich uzycie znacznie
utatwia i przyspiesza przygotowanie tego smaczne-
go deseru. Ponadto sporzadzony z serkdw sernikjest
lekki i matokaloryczny. Do przygotowania sernika
na zimno mozna réwniez zastosowac naturalny jo-
gurt grecki. Wedtug specjalistéw
branzy cukierniczej najlepiej ro-
bi¢ sernik na zimno z sera biatego
w kostce lub twarogu. Mozna tez
wykorzystaé gotowy mielony ser.
Istotnym czynnikiem decyduja-
cym o jakosci sernika na zimno
jest temperatura twarogu. Powi-
nien mie¢ on temperature pokojowa. Umozliwia
to dobre potaczenie sera z pozostatymi sktadnika-
mi ciasta i uzyskanie jednolitej, gtadkiej masy. Gdy
twardg ma zbyt niskg temperature, w masie serowej
moga tworzyCsie nieestetycznie wygladajace grudki.
Dlatego ser na sernik nalezy wyja¢ wczesniej z lo-
déwki, zeby uzyskat wtasciwg temperature.

Sery mielone

Duzg popularnoscig ciesza sie gotowe sery mielone
(tzw. wiaderkowe, kubetkowe). Ich wykorzystanie
znacznie utatwia przygotowanie sernika. Nalezy
jednak pamietad, ze nie kazdy taki mielony ser
jest taki sam. Dobrej jakosci ser mielony powinien

Sktady mielonych serow

W zaleznosci od rodzaju sera ijego producenta
skiady seréw moga sie réznié. Ponizej podano
sktad niektorych gotowych twarogéw/seréw
twarogowych, tzw. sernikowych. W zalezno-
$ci od rodzaju zawieraja one:
mleko odttuszczone, Smietane, podpuszczke,
mleko pasteryzowane, bakterie fermentacji
mlekowej,
mleko pasteryzowane, skrobie modyfiko-
wana, kultury bakterii fermentacji mleko-
wej,
mleko pasteryzowane, podpuszczke, kultu-
ry bakterii mleczarskich,
mleko, Smietanke, bakterie fermentacji
mlekowej,
mleko, Smietanke, mleko w proszku, bakte-
rie fermentacji mlekowej,
serek Smietankowy, twarog,
ser twarogowy zmleka pasteryzowanego,
ser twarogowy homogenizowany,
serek Smietankowy, ser twarogowy,
Smietanke, kultury bakterii fermentacji
mlekowej,
twardg,
twardg, ser mascarpone.

by¢ gesty i mie zbitg konsystencje, co oznacza,
ze natozony na tyzke nie powinien z niej sptywac.
W przeciwnym razie powstanie zbyt wilgotne
i rzadkie ciasto, ktére moze rozmiekczyc¢ spod ser-
nika. W mielonym serze nie powinno znajdowac
sie zbyt duzo serwatki. Ma ona bowiem niekorzyst-
ny wptyw na smak gotowego sernika. Ser mielony

przeznaczony na sernik powinien

cje. Nie moze miec zadnych gru-
dek. Wazny jest tez odpowiedni
smak mielonego sera. Do sernika
najlepszy jest ser o delikatnym,
jogurtowym smaku, niezbyty
kwasny. Istotng sprawg jest sktad
seréw mielonych. Im prostszy sktad gotowych mas
sernikowych, tym lepiej. Najlepsze sg gotowe se-
ry, w ktérych sktad wchodzg mleko i kultury bak-
terii fermentacji mlekowej. Dobre sg réwniez sery
z dodatkiem Smietanki, ktéra zwieksza zawartos¢
ttuszczu w serze i jego kalorycznos$¢. Niepolecane
sg natomiast sery wiaderkowe z dodatkiem cukru
i/lub syropu glukozowo-fruktozowego, skrobi i in-
nych substancji zageszczajacych (mleko w proszku)
oraz barwnikéw. Najlepsze serniki otrzymuje sie
z ttustego lub pétttustego twarogu trzykrotnie mie-
lonego. Polecanaalternatywnie gotowa masa serowa
w kubetku lub wwiaderku nie moze zastapi¢ w100%
tradycyjnego sera twarogowego lub twarogu. Serniki

miec gtadka ijednolitg konsysten-
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Przyktady

sernik krakowski
sernik krélewski
sernik z masg kajmakowa
sernik z rodzynkami

sernik wiedenski z bitg Smietang na kakaowym spodzie

sernik z karmelem i migdatami
sernik zebra

malinowy sernik na zimno

sernik na zimno z musem malinowym

sernik na zimno z brzoskwiniami
sernik na zimno z truskawkami

sernik na zimno z truskawkami i biatg czekoladg

Rodzaj Rodzaj
sera sernika
Ser serniki

twarogowy/  pieczone

biaty

serniki

nazimno

sern

Twarég serniki

pieczone
serniki

nazimno

sernik nazim

ik na zimno z biszkoptowym spodem
sernik na cieScie kakaowym
sernik rosa
sernik wiedenski
sernik z karmelem i migdatami
sernik z karmelem i migdatami
sernik ze Sliwkami i kruszonka
seromakowiec

cytrynowy sernik na zimno
czekoladowy sernik na zimno
jagodowy sernik na zimno
malinowy sernik na zimno
sernik na zimno bananowy
sernik na zimno z truskawkami
no z bitg Smietang i boréwkami amerykanskimi
sernik na zimno z brzoskwiniami

Tab. 1. Przyklady sernikow z sera twarogowego lub twarogu

sporzgdzone z gotowego mielonego
wiaderkowego lub kubetkowego sera
nie posiadajg zazwyczaj takiej samej
konsystencjiismakujak te ze Swiezego
i Swiezo mielonego twarogu.

Charakterystyka serow
Sery twarogowe i twarogi

Ser biaty (twarogowy) odroznia sie
od twarogu sposobem przygotowania
(warzenia). Nalezacy do seréw kwaso-
wych biaty ser twarogowy przygoto-
wywany jest z naturalnie kwaszonego
mleka krowiego podczas fermentagji
zakwasu. Natomiast twardg zalicza-
ny do seréw kwasowo-podpuszczko-
wych powstaje w procesie ukwaszania
mleka (z uzyciem podpuszczki), ktére
po podgrzaniu odcedza sie. Twardg
poddaje sie dodatkowo procesowi ho-
mogenizacji,doprawia solg i $mietan-
ka. Powstaje wtedy Swiezy i lekki ser
biaty o kremowej konsystencji. W za-
leznosci od zawartosci ttuszczu wyrdz-
nia sie sery twarogowe $mietankowe
(zawieraja 16% i wiecej ttuszczu), sery
petnottuste (12% ttuszczu), sery ttuste

(8% ttuszczu), sery potttuste (4%) i se-
ry chude (ponizej1% ttuszczu). Zawar-
tos¢ ttuszczu decyduje o smaku sera,
jego konsystencji i wtasciwosciach
fizyko-chemicznych. Sery twarogowe
i twarogi powinny miec tagodny i lek-
ko kwaskowy smak oraz jednolitg
i zwartg konsystencje.

Serki ziarniste

Serek ziarnisty jest produktem uzyska-
nym z pasteryzowanego mleka. Serek
ten charakteryzuje sie ziarnistg kon-
systencja, spowodowang obecnoscig
niezlepionych ze sobg ziaren serowych.
Podczas produkcji serka za sprawg zy-
wych kultur bakterii oraz specjalistycz-
nej obrébki technologicznej z biatek
mleka powstajg nieregularne ziarna
serowe, ktére tworzg skupiska. Ziarna
te zalewa sie posolong, homogenizo-
wang $mietanka, a gotowy ser pakuje
sie w aseptyczne opakowania.

Serki homogenizowane

Serek homogenizowany wytwarza sie
z twarogu wzbogacanego dodatkiem

1
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Rodzaj sera Przyktady

- aksamitny sernik z serka homogenizowanego - cytrynowy sernik z serkéw homogenizowanych - sernik
jagodowy z serkéw homogenizowanych - sernik na zimno z serkdw homogenizowanych i bananéw
-sernik na zimno z serkéw homogenizowanych i galaretki - sernik na zimno z serkéw homogenizowa-
nych z biatg czekoladg i truskawkami - sernik z serkdw homogenizowanych na kruchym spodzie - sernik
z serkéw homogenizowanych z kruszonkg - sernik z serkéw homogenizowanych z truskawkami - teczowy
sernik z serkdw homogenizowanych

Serek homogenizowany

- czekoladowy sernik z serka wiejskiego - sernik na zimno z serka wiejskiego - sernik raffaello z serka
wiejskiego - sernik truskawkowy z serka wiejskiego - sernik z kwasnej Smietany i serka wiejskiego - sernik
z serka wiejskiego - sernik z serka wiejskiego i waniliowego budyniu - sernik z serka wiejskiego z truskaw-

kami - sernik z serka wiejskiego z truskawkami i kokosowa kruszonka
-sernik z serka wiejskiego z zurawing - sernik z serka wiejskiego z mascarpone i czekoladg - sernik z serkéw
wiejskich z kwiatami i karmelem - waniliowy sernik z serka wiejskiego

Serek wiejski

Ricotta - malinowy sernik z ricottg na zimno - sernik z ricotty z boréwkami - sernik na zimno z ricotty i galaretki
-sernik z ricottq i malinami - sernik z ricottq i polewa truskawkowa - sernik z ricotty z amaretto - sernik
zricotty z budyniem waniliowym - sernik z ricotty z gruszkami i cynamonem - sernik z ricotty z jabtkami
-sernik z ricotty ze Sliwkami - sernik z ricotty, ze skorka pomaranczows, - sernik z ricotty na kruchym spo-
dzie - waniliowy sernik z ricotty

- cytrynowy sernik z mascarpone z biata czekolada - cytrynowy sernik z mascarpone na ciasteczkowym
spodzie - czekoladowy sernik z mascarpone - kremowy sernik z mascarpone - sernik na zimno z mascarpone,
galaretka i truskawkami - sernik na zimno z mascarpone, z musem brzoskwiniowym
-sernik z mascarpone i boréwkami - sernik z malinami z sera mascarpone - sernik z mascarpone i kajmakiem
-sernik z mascarpone i polewa z biatej czekolady - sernik z mascarpone na herbatnikach
-sernik z mascarpone na spodzie z brownie - truflowy sernik z mascarpone

Mascarpone

Tab. 2. Przyktady sernikow z innych niz ser twarogowy serow

B $mietanki. Nalezy do niedojrzewajgcych seréw twa- produkgji seréw podpuszczkowych (z mleka kozie-

rogowo-kwasowych. Kwasowy skrzep twarogowy
po zmieszaniu ze Smietankg poddaje sie homoge-
nizacji. Podczas homogenizacji tworzy sie silnie
rozdrobniona masa twarogowa,
ktérg miesza sie ewentualnie
dodatkami smakowymi. Gotowe
serki homogenizowane majg de-
likatng i aksamitng konsystencje.

Inne gatunki sera

wykorzystywane

do produkcji sernikéw

Ricotta to miekki niedojrzewajgcy ser produkowa-
nym z fermentowanej serwatki, tworzgcej sie przy

Najlepsze serniki
otrzymuje sie z ttustego
[ub poltlustego twarogu

rzykrotnie mielonego

178 o

go, krowiego lub owczego) poprzez odpowiednie
podgrzanie. W zaleznosci od zawartosci ttuszczu
ser ricotta rozni sie konsystencja. Najczesciej przy-
pomina twardg. Ser ricotta nalezy
do seréw zwarowych, ktére wy-
twarza sie z mieszaniny ttuszczu
i biatka, powstajacej w wyniku
podgrzania podpuszczkowej
serwatki zakwaszonej kulturami
bakterii mlekowych. Oprécz ri-
cotty produkowanej z serwatki produkowana jest
ricotta wytwarzana z serwatki z dodatkiem mleka,
atakze ricotta z petnego mleka.
Mascarpone to wtoski $mietan-
kowo-kremowy ser. Wytwarza
sie go ze Smietanki, zakwasza-
nej na ogdt kwaskiem cytrynowym.
W masie tworzg sie mate grudki, ktére
powolitgcza sie ze sobg, tworzac gesty koagulat.
Jest serem bardzo ttustym (ok. 80% ttuszczu w su-
chej masie). Gotowy wyréb przypomina wyglagdem
gesty krem o delikatnej, miekkiej konsystencji.Jest
barwy od biatej do kremowej. Charakteryzuje sie
Smietankowym, lekko maslanym smakiem, z de-
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AROMATY

likatnym stodkawym posmakiem.
Ser Philadelphia to Smietankowy
ser twarogowy, produkowany z mle-
ka krowiego i $mietany. Ma miekka
konsystencje i delikatny smak Swie-
zego sera. Do produkcji sernikéw,
szczegblnie tych na zimno, mozna
uzyé émietanke i émietane. Smietan-
ka powstaje w trakcie odwirowania
mleka, jest stodka i dos¢ rzadka. Za$s
Smietana to Smietanka ukwaszona
naturalnie lub przez dodatek czystych
kultur bakterii kwasu mlekowego.Jest
gesta i ma kwaskowaty smak. Serniki
mozna tez przygotowywac z jogurtu
greckiego. Powstaje on z mleka pod-
danego dziataniu bakterii mlekowych
Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus
thermophilus. Ten rodzaj jogurtu po-
siada gestg, kremowg konsystencje
i kwasno-cierpki smak.

Przyklady sernikéow

Rodzajéw pieczonych sernikéw jest
mnoéstwo. W zaleznosci od rodzaju
uzytego sera bywajg serniki puszyste
i delikatne (sernik wiedenski) oraz
ciezkie i mocno zwarte (np. sernik
krakowski). Rowniez sernik krélewski
na kakaowym spodzie iz kakaowa kru-

szonkg jest do$¢ mocno zbity, ciezki,
ale wilgotny. Sporzadza sie go zazwy-
czaj z sera biatego. Zas delikatny i pu-
szysty jest sernika rosa przygotowany
z twarogu. Serniki na zimno stanowig
smaczny deser lub stodkg przekaske.
Wzbogacone dodatkiem gatki lodéw
przynosza orzezwienie. Mase serowg
przygotowuje sie zdoktadnie zmielo-
nego twarogu/sera twarogowego lub
serkéw homogenizowanych o réznych
smakach (naturalny, Smietankowy,
waniliowy, owocowy). Posiada ona
jednolita i aksamitng konsystencje.
W celu uzyskania sp6jnosci mase
serowg miesza sie z zelatyng i schfa-
dza, a nastepnie ozdabia galaretka
i Swiezymi owocami. Jako surowce
do sporzgdzania sernikéw mozna
réwniez wykorzystywac inne niz ser
twarogowy/twardg surowce (tab. 2).
Ser to najwazniejszy sktadnik serni-
kow. Jego rodzaj, zawartos¢ ttuszczu,
konsystencja oraz smak i zapach de-
cydujg o jakosci gotowego ciasta. 1
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