Vynikajici tvarohové syrniki:... hotové za par minut

Tvarohové syrniki jsou tradi¢ni placicky, které maji svlij ptivod ve vychodni Evropé. Zato
jemna, lehka a nadychana verze livanci si ale ziska kazdého, kdo ma rdd zménu, at’ uz na
snidani nebo pozdni svacinu. VyzkousSejte syrniki s nékolika riiznymi variantami doplinka
naslano i na sladko a uvidite, Ze vas toto jednoduché, ale velmi chutné jidlo dostane na
lopatky.

Tvarohové syrniki

Syrniky vypadaji jako malé livance, jejich zakladem je vSak jemny tvaroh, ktery se vmicha
do tésta a pripadné se i lehce dosladi. Pravé pfitomnost tvarohu odliSuje syrniki od béZnych
livancti nebo paladinek. Tésto na syrniki je diky tvarohu hutné;si, sytéjsi, ale zaroven jemné a
vlacné. Tradicné se smaZzi na panvi dozlatova. Mizete se setkat i s recepty na syrniki

pecené v troubg.

Syrniki patfi mezi tzv. snidafiové nebo dopoledni jidlo a velmi ¢asto se ptipravuji pro déti.
Syrniki ov§em mtizete servirovat jako teplou svacinu nebo lehkou sladkou veceti. Podéavaji se
teplé, nejcastéji se zakysanou smetanou, medem, kondenzovanym mlékem nebo ovocnym
dzemem. Diky jednoduchému slozeni jsou nejen chutné, ale i vyzivné. A pokud nejsou sladké
pokrmy vase hobby, mliZete si syrniki pfipravit i naslano.

Jak na tvarohové syrniki?

Na syrnicich je zajimavé i to, ze se do nich dava jen minimalni mnoZstvi mouky, coz z nich
navic déla zdravy dezert plny bilkovin.

Pokud vés zaujaly, na ptipravu tvarohovych syrniki budete potiebovat:


https://www.toprecepty.cz/recept/33062-zdrave-tvarohove-livance/

250 g jemného tu¢ného tvarohu (nejlépe ve vanicce),
1 vejce (velikost M), 2—3 1zice hladké mouky,
1-2 1zice cukru podle chuti,
1 bali¢ek vanilkového cukru nebo par kapek vanilkového extraktu,
Spetku soli
olej nebo prepusténé maslo na smazeni.
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2.

Tvaroh dejte do misy, a pokud je pfili§ fidky, kratce ho nechte odkapat nebo lehce
vymackejte ptes platynko.

Ptidejte vejce, cukr, vanilku a Spetku soli. Smés jemné promichejte, aby zlstala lehka.
Nakonec zapracujte mouku, ale pouze tolik, aby tésto drzelo tvar. Ptili§ mouky by
syrniki zbyte¢n¢ zatizilo.

Z tésta odebirejte 1zici kousky, lehce je obalte v mouce a vytvarujte mensi placicky
silné asi 1,5 cm. Neni potieba dokonaly tvar, protoze praveé lehkéa nepravidelnost je pro
syrniki typicka.

Na panvi rozehtejte malé mnozstvi oleje nebo masla. Syrniki smazte na stfednim
plameni zvolna, z kazdé strany zhruba 2-3 minuty, dokud nejsou krasné zlatavé. Prilis
vysoka teplota by zptsobila rychlé zhnédnuti povrchu, ale syrovy stied.

Hotové syrniki nechte kratce okapat na papirové utérce a podavejte podle chuti.



