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Cd mleka do

W zywieniu cztowieka
mleko jest znanym od
wielu tysiacleci bardzo
wartoéciowym  produk-
tem spozywczym.

Gdy cztowiek zaczat prowa-

dzi¢ osiadly tryb zycia, mleko udo-
mowionych przez niego zwierzat stafo
sie dla niego waznym pokarmem. Szczegélnie dla plemion zamieszkujacych w kli-
macie umiarkowanym, gdzie zima wystepowaty braki Swiezych pokarméw roslin-
nych, mleko stanowito pokarm pozwalajacy na przetrwanie. Cztowiek zawsze
szukat urozmaicenia w swym zyciu, w tym takze w zwyczajowym zywieniu. | wtas-
nie dlatego, z czasem zaczat przetwarza¢ mleko w inne formy produktéw spozyw-
czych, aby ich przydatnos¢ byta rownie wielka jak mleka, a nowe wyroby mogty
jednoczesnie urozmaici¢ codzienne zywienie.

W epoce kamiennej powstaly pierwsze sery twarogowe. Swieze

mleko pozyskiwane od schwytanych, dzikich turéw — przodkéw

dzisiejszego bydta domowego — poddawano zakwaszeniu, czyli

rozdzielano je na czes¢ ptynna — serwatke i tzw. skrzep serowy
innymi stowy twarog.

Do dzi$ twarogi i serki zachowuja to, co w mleku najcenniejsze:

biatko, witaminy i skfadniki mineralne, tak jak

Swieze mleko, a ponadto sa lekkostrawne

dlatego czesto stanowia podstawe diety

wielu sportowcow.



Wiele ciekawych informacji o wytwarzaniu seréw w starozytnej Grecji zawart
Homer w stynnej Odysei. W dziele tym znajduja sie miedzy innymi opisy nie-
zwyktych umiejetnosci pasterzy, ktorzy posiedli sztuke przyrzadzania smacznych
seréw. Homer opisywat takze wojownikéw oblegajacych Troje, ktérzy dla wzmoc-
nienia sif przed walka wkruszali do wina ser twardly.

Serowarstwem interesowat sie nawet wielki filozof grecki Arystoteles, a takze
stynny lekarz Hipokrates. Arystoteles badat zwiazki miedzy rodzajem paszy poda-
wanej zwierzetom, a jakoscig mleka, natomiast Hipokrates zwracat uwage na sery
kozie i polecat je jako "$rodek utrzymujacy w zdrowiu ciato i dusze”.

O tym, jak wazne byty sery dla Grekéw $wiadczy fakt, ze na agorach — placach,
gdzie obok zycia politycznego odbywaly sie targi, wyznaczano specjalne miejsce
i ustalono zasady sprzedazy seréw Swiezych. W czasach najwiekszego rozkwitu,
wplywy greckie obejmowaty cafe Morze Srédziemne, a z zasobu wiedzy Grekéw,
takze w zakresie serowarstwa, korzystali mieszkancy dzisiejszych Wtoch i Frangji
uznawanej za 0jCzyzne serow.

Umiejetnos¢ produkcji seréw powoli rozpowszechniata sie w Srodkowe;j
i pétnocnej Europie. Metody wyrobu dostosowywane byty do warunkéw klima-
tycznych i geograficznych, czego przykfadem byli Helweci, zyjacy w trudnych
warunkach Alp Szwajcarskich. Zmuszeni do gromadzenia zapaséw na trudny czas
przednéwku, doskonalili sztuke sporzadzania seréw twardych. Inne arkana sero-
warskie posiadfa ludnos¢ zamieszkujaca na terenach nizinnych, gdzie
wyrabiano raczej sery miekkie, ktére do dzis dominuja
na pétnocnym wschodzie Frangji i terenach dzisiejszej
Belgii. Wodnymi szlakami handlowymi serowarstwo

dotarto do Skandynawii, gdzie wprowadzono pewne ;JT—'
innowacje, w wyniku ktérych powstaty stodkie sery ' '
serwatkowe. e

Do dzi$ jedna z tradycji zydowskiego Swieta Szawuot s F
jest spozywanie potraw i deseréw z mleka i sera z dodat- -
kiem miodu, aby pamieta¢ o obietnicy Boga darowa- = o
nia narodowi zydowskiemu ,ziemi miodem i mlekiem "h»

ptynacej”. Przy okazji réznych $wiatecznych statystyk

podano, ze Izraelczycy przoduja na $wiecie w spozywa- u&{

niu biatych seréw i twarogbw. Przecietny mieszkaniec
tego kraju spozywa ich ponad 45 kilograméw rocznie.



W serach podpuszczko-
wych (z6ftych) najwazniej-
sza z zywieniowego punktu
widzenia cecha jest zawartos¢
wapnia. W przypadku twa-
rogdw zawartoS¢ wapnia jest
nizsza, co wynika z przebiegu
procesu koagulacji  biafek
(gtownie kazeiny) w procesie
ich wytwarzania, albowiem
skrzep twarogowy wytraca
sie bez udziatu wapnia, ktory
przechodzi do serwatki. Jed-
nakze, twarogi podobnie jak
mleko cechuja sie:

* duza zawartoscig wielu cennych sktadnikéw odzywczych (wapi, biatko, wita-
mina A, witaminy z grupy B), co wptywa na ich wysoka warto$¢ odzywcza i przy-
datnos¢ w uzupetnianiu racji pokarmowych,

* wilasciwosciami alkali-
zujacymi — jako jedyne
produkty pochodze-
nia zwierzecego umoz-
liwiaja utrzymanie
rownowagi kwasowo-
zasadowej w organizmie,

* wiasciwosciami  profilak-
tycznymiiterapeutycznymi,
poprzez stymulowanie
przebiegu proceséw tra-
wienia oraz systemu immu-
nologicznego.




Nalezy pamieta¢, iz sery
twarogowe jedzone nawet
nieduzymi porcjami dostar-
czajg istotnych z punktu pra-
widtowego Zzywienia waloréw.
Maty kubeczek (np. 200 g)
serka  twarogowego  ziarni-
stego, zjedzony raz dziennie
to zrédto 204 kcal oraz pokry-
cie w ~ 35% dobowego zapo-
trzebowania na biatko, a tylko
w ~ 10% na ttuszcz. To row-
niez pokrycie w ~ 20% zapo-
trzebowania na waph, w 5%
na potas, w 40% na fosfor oraz
w ~ 10% na magnez. Ponadto
200 g serka pokryje w 6%
zapotrzebowanie na  wita-
mine A, w 28% na witamine B,
i w ~ 5% na witaming B,.

Oprécz  waloréw  odzyw-
czych serkitwarogowe stanowia
doskonata baze do stosowa-
nia zdrowej diety, w realizacji
ktérej niezbedne jest jedzenie
warzyw i owocow. Przygoto-
wanie dania taczacego w sobie
twarozek z ulubionym warzy-
wem lub owocem, to gwaran-
cja tego, ze dbamy nie tylko
o smukia i tadng sylwetke, ale
réwniez o zdrowie.

O wartoSci  enegetycz-
nej serkow biatych, decyduje
zawartos¢ ttuszczu mlecznego
— co pokazuje tabela.




Rodzaj sera
twarogowego

Ser kwasowy chudy

Ser kwasowy
pottiusty

Ser kwasowy tlusty
Serek ziarnisty tlusty

Serek ziarnisty
Jlekki”

Serek homogenizo-
wany tlusty

Serek homogenizo-
wany truskawkowy

Serek
homogenizowany
waniliowy

Serek naturalny typu
fromage

Serek z czosnkiem
typu fromage

Serek Smietankowy
do smarowania

Deser twarogowy
terminizowany
kakaowy

Deser twarogowy
terminizowany
truskawkowy
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Wartosc energetyczna
(kcal/100 g)
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©
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133,0

175,0

102,0

87,0

161,0

168,0

159,0

379,0

367,0

305,0

156,0

170,0

Biatko
g/100 g

12,7

15,3

16,8

10,2

10,0

7,1

13,9

Tluszcz
g/100 g

4,7

17,7

5,0

3,0

4,2

37,1

35,2

29,9

6,2

5,8

Wapi
mg/100 g

96,0

94,0

88,0

69,0

79,0

98,0

79,0

85,0

55,0

54,0

70,0

77,0

66,0

Fosfor
mg/100 g

Wartos¢ odzywcza
wybranych seréw
twarogowych, serkéw
homogenizowanych

oraz deseréw

twarogowych.



Sery twarogowe to bardzo liczna i zr6znicowana grupa produktéw, ktérej cecha
wspolng jest sposéb otrzymywania, polegajacy na odpowiedniej obrébce biatek
mleka, wytragcanych metoda kwasowa lub kwasowo-podpuszczkowa.

W metodzie kwasowej do mleka dodaje sie zakwas bakterii mlekowych. Nato-
miast w metodzie kwasowo-podpuszczkowej — poza zakwasem — do mleka doda-
wany jest takze specjalny enzym — podpuszczka.

Kolejne etapy produkcji seréw polegaja na wytraceniu skrzepu biatek, gtéwnie
kazeiny, kt6ry nastepnie umieszczony zostaje w workach serowarskich lub perforo-
wanych pojemnikach w celu odsaczenia serwatki i nadania ostatecznego ksztattu
twarogom. Przy produkcji twarogéw nie wystepuje tak wazny dla innych rodzajéw
sera, proces dojrzewania i dlatego sery twarogowe maja krétki okres przydatnosci
do spozycia. Jednakze takie Swieze serki sg fagodne w smaku i lekkostrawne.




W zaleznosci od zastosowanego procesu technologicznego wyrézniamy:

serki twarogowe formowane — ziarno twarogowe po ocieknieciu lub praso-
waniu jest przekazywane bezposrednio do urzadzenia pakujacego, gdzie jest
pakowane w papier pergaminowy lub woreczki z foli termokurczliwej;

serki twarogowe granulowane — ziarno po prasowaniu jest rozdrabniane i mie-
szane ze $mietana. Takie zabiegi sa stosowane np. przy produkcji serka typu
wiejskiego, gdzie wykorzystuje sie specjalne urzadzenia do formowania ziarna
w ciagtym procesie obrébki skrzepu i jego pfukania, a caly proces zakoriczony
jest natfuszczeniem ziaren Smietanka;

serki homogenizowane — ziarno po ocieknieciu jest rozcierane i homogenizo-
wane, wzbogacane dodatkiem $mietanki, wsadéw owocowych oraz substan-
cji smakowych, catos¢ po dokfadnym wymieszaniu pakowana jest najczesciej
w kubeczki z tworzywa sztucznego przykrywane wieczkiem lub zgrzewane
folia. Popularna jest tu tzw. wirbwkowa metoda produkgji;

serki twarogowe termizowane — w procesie technologicznym prowadzona jest
termizacja masy twarogowej (ogrzewanie w temp. ok. 50°C), czesto z dodat-
kiem substancji smakowych i zagestnikow.

W tradycyjnej produkcji twarogébw wykorzystywana jest gtéwnie kazeina —

biatko mleka, stanowiace ok. 80% wszystkich biatek mleka. Pozostate biatka prze-
chodza do serwatki, gtéwnie jako tzw. biatka serwatkowe. Z tego powodu mozna
uznaé, ze twarogi i sery biafe sg doskonatym Zrédtem biatka w codziennej diecie.




Jak juz wczesniej wspomniano, sery twarogowe to sery niedojrzewajace — czyli
takie, w ktérych w okresie przechowywania nie zachodza typowe zmiany enzyma-
tyczne jak ma to miejsce w przypadku produkcji seréw dojrzewajacych. Dla twa-
rogdw okres przechowywania jest rozumiany jako okres przydatnosci do spozycia,
a nie data minimalnej trwafosci. Sery twarogowe stanowig bogata i zré6znicowana
grupe przetworéw mlecznych, ktére jednak nie sa powszechnie znane w Swiecie.
W Polsce sery twarogowe sa nieodtacznym elementem wchodzacym w sktad pro-
duktéw nabiatowych.

Polski termin ,twarég” oznacza mase kazeinowa skoagulowana metoda kwa-
sowa lub kwasowo-podpuszczkowa i odpowiednio osuszong do zawartosci
65-75% wody. Termin ten nie ma wifasciwie odpowiednika w Swiecie i typowe
polskie twarogi nie sa w innych krajach znane.




W wielu krajach znane sa jedynie sery twarogowe wyrabiane metoda wiréw-
kowa, charakteryzujace sie ,pastowata” konsystencja, o ré6znych smakach, nazy-
wane serkami — fromage.

Sery twarogowe kwasowe — krajanka i klinki przeznaczone sg do spozycia bez-
posrednio po wytworzeniu. Jeszcze niedawno ich okres przydatnosci do spozycia
byt bardzo krétki i okreslany byt w godzinach — 48 godzin w warunkach chtod-
niczych 2-8°C. Obecnie znaczne podniesienie higieny produkgji i przetworstwa
mleka oraz rozwdj techniki pakowania, wydtuzyt znacznie okres przydatnosci do
spozycia.

W handlu spotyka sie twarogi petnottuste, ttuste, pétttuste i chude — odpo-
wiednig zawarto$¢ ttuszczu reguluje sie przez standaryzacje zawartosci ttuszczu
w mleku przetwarzanym.

Sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe produkowane tradycyjnie poprzez
tagodna obrébke skrzepu, sa homogenizowane i standaryzowane poprzez doda-
nie $mietanki lub masta (serki typu fromage). Do homogenizowanych serkéw cze-
sto dodaje sie rézne substancje smakowe otrzymujac serki homogenizowane,
np. o smaku waniliowym lub truskawkowym.

Serek kwasowo-podpuszczkowy poddany odpowiedniej obrébce — daje bar-
dzo popularny ostatnio w kraju serek ziarnisty — wiejski.

Na rynku spotyka sie twarég mleczno-maslankowy lub maslankowy — ktéry
otrzymywany jest z mieszaniny mleka i maslanki lub nawet samej maslanki. Cha-
rakterystyczna cecha tych twarogéw jest ich mazista konsystencja.
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Nowa grupa produktéw mleczarskich sg tzw. desery mleczne, ktére szczegblng
popularnoscia ciesza sie wsréd dzieci i ludzi mfodych.

Desery mleczne stanowia szeroka grupe asortymentowa uzyskiwana dzieki
taczeniu réznorodnych produktéw. Wiele deseréw mlecznych produkowanych
jest na bazie twarozkéw homogenizowanych o réznych smakach: np. z dodatkiem
kakao, karmelu, wsadéw owocowych czy zbéz lub wanilii. Jako nieodzowny ele-
ment drugiego $niadania wielu ,zabieganych” oséb, traktowane sg desery mleczne
produkowane z udziatem ryzu, owocéw lub innych dodatkéw smakowych. Dosko-
nafg alternatywa dla tradycyjnych kreméw, deseréw i budyni, sa takze desery
w postaci kreméw mlecznych, gotowe do bezposredniego spozycia.

Desery mleczne i twarogowe z punktu widzenia zywieniowego stanowia wazna
grupe przetworéw mlecznych. Wartos¢ odzywcza, a przede wszystkim energe-
tyczna tych produktéw jest dos¢ wysoka i wynosi najczesciej 140-170 kcal/100 g
deseru. Jednakze desery, szczegdlnie te wytwarzane na bazie twarogu, sa dosko-
natym Zrédtem biatka: organizm otrzymuje od 13,4 do 14,5 g biatka po spozyciu
100 g produktu.




Q ‘ Q /
W Polsce produkcja seréw twarogowych ksztattuje sie na poziomie ok. 250 tys.
ton rocznie, z czego sprzedaz detaliczna stanowi ok. 50%, gdzie najwieksza popu-
larnoscia cieszg sie serki biate naturalne. Pozostata czes¢ produkeji zostaje zuzyta

przez gastronomie, cukiernictwo i przemyst artykutéw zywnosciowych. (Kt6z z nas
nie jadt drozdzéwek z twarozkiem?)

Asortyment twarozkéw i serkéw bia-
tych dostepnych na rynku jest bardzo sze-
roki i obejmuje:

— sery twarogowe w folii (kostka, klinki
— w pergaminie i/lub pakowane préz-
niowo),

— sery homogenizowane (mielone np.
potréjnie) w wiaderkach lub innych
pojemnikach nawet do 1 kg,

— serki do smarowania (w réznych opa-
kowaniach i zréznicowanych smakach,
np.: chrzanowy, tososiowy, jogurtowy,
Smietankowy itd.),

— serki kremowe — o zastosowaniu gtéw-
nie do smarowania. Innowacyjnos¢ na
rynku seréw twarogowych jest bardzo
duza, a szczegblnie widoczna wiasnie
w segmencie serkéw kremowych i twa-
rozkowych.
Wyréznia sie roéwniez sery aromaty-
owane, wzbogacane $mietang, sma-
owe, z dodatkiem orzechéw, zi6t, cebuli,
czosnku, czarnego pieprzu lub
warzyw. Doskonale nadaja
sie one jako dodatek do
zapiekanek i pieczonych
ziemniakow.




K dlrowwie ¢ wrode
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Swiadomi i nasyceni informacjami o zasadach prawidfowego zywienia oraz
walorach odzywczych produktéw mlecznych, powinnismy zadac sobie praktyczne
pytanie — w jakim stopniu i czy w ogble zwracamy uwage na urozmaicenie i zbi-
lansowanie naszej codziennej diety?

Cztowiek, ktéry rozumie zasady prawidtowego zywienia oraz ma che¢ dba-
nia o wlasne zdrowie nie moze rezygnowac z urozmaicania wiasnych positkéw,
poszukujac produktéw, ktére zarazem przy niewielkiej objetosci i kalorycznosci
dostarczaja mu wielu niezbednych sktadnikow.

Pamietajmy, ze takim wyborem sa wiasnie twarogi.




Przepisy

Wsréd twarogéw, wyrdznia sie sery aromatyzowane, wzbogacane $mietang, smakowe,
z dodatkiem orzechéw, ziét, cebuli, czosnku, czarnego pieprzu lub warzyw. Doskonale
nadaja si¢ one jako dodatek do zapiekanek i pieczonych ziemniakéw. Sposéb spozy-
wania twarogéw jest bardzo zréznicowany — sg zwolennicy twarozku ze szczypior-
kiem i mito$nicy twarozku z miodem badZ dzemem, wielbiciele sernikéw i nale$ni-
kéw, a takze pierogéw leniwych. Ponizej przedstawiamy nowoczesne jak i tradycyjne

przepisy, ktére pozwola wyprébowaé nowe potrawy z twarogami w roli gléwne;.

Zyczymy smacznego i dobrej zabawy!!!

Na stodko

T B S S o (U SN ke
L. e, O R SE RO e S

Twarozek malinowy Sposib wykonania:

Twardg wymiesza¢ z jogurtem naturalnym,
MR miodem i orzechami. Maliny doda¢ do twa-
15 dkg twarozku rozku. 1-2 maliny zostawi¢ do dekoracji. Prze-
21yzki jogurtu naturalnego tozy¢ twarozek na talerzyk deserowy i udeko-
1tyzeczka miodu rowa¢ go malinami. W taki sam sposob mozna
2 tyzki mielonych migdatéw przygotowaé twarozek z dodatkiem innych

6-8 malin owocéw migkkich np. truskawek.



Twarozek z miodem lub dzemem

Sktadniki:
15 dkg twarozku
2 tyzki jogurtu naturalnego

miéd lub dzem

Na ostro

Sposib wykonania:

Twardg wymiesza¢ z jogurtem naturalnym,
miodem lub dzemem. Stosowa¢ jako dodatek
do chleba razowego, pumpernikla lub §wiezych

buteczek.

Twarozek ze szczypiorkiem

Skladniki:

20 dkg serka homogenizowanego
lub twarogu

wedzona szynka

1 maty jogurt

mtoda cebulka ze szczypiorem

pieprz, sol

Sposib wykonania:

Serek wymieszac z jogurtem i rozetrze¢, do uzy-
skania konsystencji pasty. Doda¢ drobno pokro-
jona cebulke i szczypiorek oraz przyprawy do
smaku. Wstawi¢ do lodéwki, zeby wszystko sie
»przegryzio”. Po 2 godzinach sprawdzi¢ smak
i ewentualnie doprawi¢ solg i pieprzem. Dla
urozmaicenia do dania mozna takze dodad
drobno pokrojong szynke. Twarozkowi mozna
nada¢ bardziej pikantny smak, dodajac roz-
tarte na proszek 2 jagody jatowca lub czosnek

czy imbir.




Ryba z twarozkiem

Sktadniki:
20 dkg twarogu
puszka szprotéw wedzonych w oleju

pieprz, sol

Sposob wykonania:

Twarég wymiesza¢ ze szprotami wedzonymi
w oleju i lekko rozcieraé, do uzyskania konsy-
stencji pasty. Doda¢ przyprawy do smaku. Wsta-
wi¢ do lodéwki, zeby wszystko si¢ ,przegryzio”.
Po 10 minutach sprawdzi¢ smak i ewentualnie

doprawi¢ jeszcze. Najlepiej smakuje ze $wie-

zymi buteczkami lub chlebem razowym.

Klasyczne nalesniki z serem

Sktadniki — ciasto:
2 jaja
s6l
cukier
0,5 1 mleka
20 dkg maki

Sposob wykonania:

Twardg jesli nie jest homogenizowany, prze-
trze¢ przez sito lub przepusci¢ przez maszynke.

Do tak przygotowanego sera doda¢ zéttko,

Sktadniki — nadzienie:
40 dkg twarogu
1 z61tko
2-3 tyzki $mietany
cukier
wanilia do smaku
tluszcz do smazenia

cukier puder

cukier, wanili¢ do smaku i $mietang. Wszystkie
sktadniki razem utrze¢.

Rozrobi¢ ciasto na nalesniki w tym celu trze-
paczka wymiesza¢ doktadnie zéttka z mlekiem i
czgscia maki, ktorej nalezy dodac tyle, aby ciasto
miato konsystencje gestej Smietany. Ubi¢ piane,
potaczy¢ z ciastem, lekko wymieszaé, dodajac
reszte maki i szezypte soli. Eiyzka wazows nabie-
ra¢ ciasto, nalewa¢ na goraca patelnie i smazy¢
cienkie placki. Usmazone nalesniki smarowac
masg serows, sktada¢ ,w chusteczki” lub ,rolo-
wa¢”. Obsmazy¢ na rozgrzanym thuszezu z 2
stron na jasnozloty kolor. Podawa¢ gorace uto-
zone na pétmisku, posypane cukrem — pudrem.



Nalesniki z kremem ziotowym
(tatwe)

Sktadniki:
10-15 dkg twarozku
80-100 g maki pelnoziarnistej
1jajo
1-2 tyzki pokrojonej na talarki dymki
lub siekanego szczypiorku
szczypta soli
$wiezo mielony pieprz
2 tyzki wody
2-3 tyzki stodkiej $mietany lub mleka
2-3 tyzki drobno siekanych zi6t
(szczawiu, koperku, rzezuchy)

olej roslinny

Sposib wykonania:

Make wymiesza¢ doktadnie z jajkiem oraz
dymka i dola¢ tyle wody, aby powstato geste,
plynne ciasto. Ciasto doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Twarozek wymiesza¢ ze $mietang
i ziotami. Na rozgrzanym oleju usmazy¢ z ciasta
cienkie nalesniki. Nalesniki posmarowa¢ masg

serowo — ziotows i zrolowaé.

Placki ziemniaczane z nadzieniem
twarogowym

Sktadniki:
10 dkg twarozku $mietankowego
2-3 duze ziemniaki
polowa matej cebuli
tyzeczka maki
1 jajo
s6l
2 tyzki oleju roslinnego
2 rzodkiewki
pot ogérka
$wiezo mielony bialy pieprz

Sposib wykonania:

Ziemniaki obra¢izetrze¢ na tarce. Cebule takze
obra¢ i zetrze¢ do ziemniakéw. Mase ziemnia-

czang wymiesza¢ z maka oraz jajem i posolic.
Na patelni rozgrza¢ troche oleju, usmazy¢ na
nim po 2-3 placki i odstawi¢ je w ciepte miej-
sce. Rzodkiewki oraz ogérka obraé, pokroi¢
w drobng kostke, domiesza¢ do twarogu, poso-
li¢ idoprawi¢ pieprzem. Tak przygotowany
twarozek potozy¢ na jednym placku i nakry¢ go

drugim.




Kluski leniwe

Sktadniki:

40 dkg twarogu

15 dkg ziemniakéw (ugotowanych)

3 jaja

4 dkg maki

2 dkg ttuszczu

2 dkg tartej butki

3 dkg masta lub margaryny do polania
s6l

Sposob wykonania:

Ser i ugotowane ziemniaki przetrze¢ przez sito
lub przekreci¢ przez maszynke. Utrze¢ thuszez,
dodajac kolejno z6ttka, ser i ziemniaki — catos¢
utrze¢ na jednolita mase. Ubi¢ piang z biatek,
wlozy¢ na mase serows, doda¢ make, wymie-

szaé, lekko osoli¢. Ciasto wytozy¢ na stét posy-
pany maka, uformowa¢ gruby watek o srednicy
3 cm, splaszczy¢, kraja¢ w skosne kawatki sze-
rokosci 2-3 cm. Leniwe kluski wrzucaé par-
tiami na wrzacg osolong wode, zamieszaé, przy-
kry¢. Gdy si¢ zagotuja, zdjac z ognia i wybiera¢
tyzka cedzakows na pétmisek. Pola¢ stopionym
mastem, zmieszac ze zrumieniong buteczka. Do

klusek mozna podawac $mietang.

Sernik na zimno (fatwy)

Skladniki:

4 serki homogenizowane naturalne

lub waniliowe
2 galaretki truskawkowe
1 galaretka agrestowa

1 galaretka cytrynowa
paczka zwyktych herbatnikéw

Sposib wykonania:

Serki nalezy wlozy¢ do lodéwki i dobrze schio-
dzi¢. Galaretke truskawkows rozpusci¢ w poto-
wie ilosci wody niz podano w przepisie na opa-
kowaniu. Dokfadnie wymiesza¢ i ostudzi¢. Do
wystudzonej galaretki doda¢ 2 serki homoge-
nizowane i doktadnie wymiesza¢. Do wezes-
niej wylozonej na spodzie herbatnikami (jeden
przy drugim) tortownicy, wyla¢ lekko gest-
niejaca mase z serkéw i galaretki. Wstawi¢ do
lodéwki. W miedzyczasie rozpusci¢ i schtodzi¢
galaretke agrestows, a gdy lekko zacznie tezed,
wyla¢ jako kolejng warstwe sernika do tortow-
nicy i wstawi¢ do lodéwki. Nastepna warstwe
serkowg sporzadzi¢ jak wezesniej i wylaé na ste-
Zzalg warstwe galaretki agrestowej. Gdy warstwa
stezeje, wyla¢ schtodzong galaretke cytrynows i
udekorowa¢ wierzch sernika rodzynkami. Ser-
nik nalezy przechowywa¢ w lodéwee i podawac

na zimno.



Sernik krakowski

Masa serowa:
75 dkg sera twarogowego
15 dkg cukru
6 dkg maki ziemniaczanej
5 jaj
10 dkg masta
10 dkg rodzynek
5 dkg skérki pomaranczowej

Przygotowanie masy serowej:

Zmiksowa¢ ser z cukrem, mastem i jajami.
Doda¢ maki ziemniaczanej i wymieszaé. Doda¢
sparzone wrzaca woda i odsaczone rodzynki
oraz drobno pokrojong skérke pomarariczows.
Oryginalny sernik krakowski pieczony jest na
kruchym ciescie, np. sporzadzonym wg poniz-
szego przepisu:

Kruche ciasto:
15 dkg maki pszennej
7 dkg cukru pudru
8 dkg masta
% tyzeczki proszku do pieczenia
1jajo

sl — szczypta

Przepisy opracowano na podstawie:

Przygotowanie ktruchego ciasta:

Make przesia¢ i wymieszac z proszkiem do pie-
czenia. Doda¢ pozostate sktadniki i zagnies¢
ciasto do uzyskania jednolitej konsystencji
i wstawi¢ na 2-3 godz. do lodéwki.

Pieczenie ciasta — spodu sernika.

Sredniej wielkosci tortownice posmarowac
lekko mastem i wylozy¢ rozwatkowanym kru-
chym ciastem (2/3 sporzadzonej porgji), naktu¢
widelcem i piec w temp. 180°C do uzyskania
jasnego, ztocistego koloru. Wyja¢ z piekarnika
i wylozy¢ mase serows. Z pozostatej czesci cia-
sta wywatkowa¢ paseczki i ozdobi¢ wierzch ser-
nika kratka, posmarowa¢ wierzch ciasta rozma-
conym jajkiem z zastosowaniem pedzelka. Piec
w temp ok. 180 °C przez jedng godzing.

Po ostudzeniu ozdobi¢ lukrem lub posypac
cukrem pudrem.

1. Praca zbiorowa pod redakcja M. Librowskiej: Kuchnia Polska, PWE Warszawa 1985.
2. Sauerborn M.: Smaczna kuchnia - Kuchnia dla jednej osoby, AWM 2002.

3. Zbiory wtasne pracownikéw ZPPM.

Broszure opracowano na podstawie:

1. E. Pijanowski - Zarys chemii i technologii mleczarstwa. T.II , PWiRL, W-wa 1974.

2. Praca zbiorowa - Mleczarstwo — zagadnienia wybrane, T.1 i II, ART Olsztyn 1997.

3. Praca zbiorowa Mleko a zdrowie, IZZ 2001.

4. Hanna Gorska-Warsewicz Biata linia serowa, Forum mleczarskie, 5/2005.
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