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Багато людей стикаються з однією проблемою: сирники замість ніжних і

повітряних виходять “забитими”, твердими або схожими на гуму. Навіть

хороший сир не завжди рятує ситуацію. Кулінари пояснюють: головний секрет

ідеальних сирників часто ховається у дрібницях, на які мало хто звертає увагу.

Однією з головних помилок вважається занадто багато борошна. Багато

господинь додають його “для надійності”, щоб тісто не липло. Але саме

надлишок борошна робить сирники щільними та важкими.

Кулінари радять додавати до маси трохи манки. Саме вона допомагає сирникам

залишатися ніжними та водночас добре тримати форму. Манка вбирає зайву

вологу й робить текстуру більш повітряною.

Ще один секрет — правильний сир. Якщо він занадто вологий, сирники можуть

розповзатися або вимагати більше борошна. Перед приготуванням сир краще

трохи відтиснути або використовувати більш сухий продукт.

Не менш важливо добре розім’яти сир виделкою або перебити блендером.

Однорідна маса робить сирники значно ніжнішими.

Кулінари також радять не додавати багато цукру. Через надлишок цукру маса

стає рідкішою, а сирники починають пригоряти зовні, залишаючись сирими

всередині.

Ще один важливий лайфхак — дати тісту постояти 10–15 хвилин. За цей час

манка або борошно вбирають вологу, і текстура стає кращою.

Фахівці також не рекомендують смажити сирники на надто сильному вогні.

Висока температура швидко робить скоринку темною, але всередині сирники

можуть залишатися сирими та важкими.

Для більшої пухкості деякі кухарі додають дрібку розпушувача або окремо

збитий білок. Це допомагає зробити текстуру ще легшою.

Кулінари наголошують: ідеальні сирники — це баланс. Мінімум борошна,

хороший сир і правильна температура смаження часто дають значно кращий

результат, ніж складні рецепти.

У підсумку, пухкі сирники — це не випадковість, а результат кількох простих

хитрощів. Іноді одна ложка манки або правильний сир можуть повністю змінити

смак і текстуру страви.

Читайте ЕКСПЕРТ у Google News ПІДПИСАТИСЯ

Помітили помилку у матеріалі? Повідомте редакцію: corrections@expert.in.ua

ОСТАННІ НОВИНИ

СЬОГОДНІ

LOAD MORE 

У Європі показали обличчя

жінки, яка жила 45 тисяч років тому

13:27

Залишити знайдені злоті вже

не вийде: через яку суму

відкривають справу

13:22

Кліщі вже всюди: лісники

радять обмотати руки й ноги перед

прогулянкою

13:13

Секрет пухких сирників: що

додати, щоб вони не “забивалися”

13:00

Обман замість перехоплення:

як Україна змушує ракети РФ

промахуватись

12:50

Телефон перегрівається

навіть без навантаження? Причина

може бути небезпечнішою, ніж

здається

12:40

Саме через ці фрази люди

звільняються: помилки керівників,

які руйнують колектив

12:21

Огірки раптом перестали

рости? Помилки дачників, які

можуть залишити без врожаю

12:11

Кремль змінює тактику: як

залучають росіян до війни

12:00

Лікарі б’ють на сполох: що

відбувається з організмом, якщо

постійно сидіти в навушниках

11:49

https://expert.in.ua/
https://expert.in.ua/kulinariya/
https://expert.in.ua/author/kate_lysenko/
https://expert.in.ua/kulinariya/
https://expert.in.ua/tag/syrnyky/
https://expert.in.ua/all-news/
https://expert.in.ua/ukraina/
https://expert.in.ua/polityka/
https://expert.in.ua/ekonomika/
https://expert.in.ua/svit/
https://expert.in.ua/moda-styl/
https://expert.in.ua/avto/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/
https://expert.in.ua/suspilstvo/
https://expert.in.ua/zdorovya-krasa/
https://expert.in.ua/about/
https://expert.in.ua/authors/
https://expert.in.ua/redaktsijna-polityka-i-standarty/
https://expert.in.ua/ai-policy/
https://expert.in.ua/privacy-policy/
https://expert.in.ua/pravyla-komentuvannya/
https://expert.in.ua/kontakty/
mailto:editor@expert.in.ua
mailto:corrections@expert.in.ua
mailto:reklama@expert.in.ua
https://expert.in.ua/nauka/u-yevropi-pokazaly-oblychchya-zhinky-yaka-zhyla-45-tysyach-rokiv-tomu/
https://expert.in.ua/
https://expert.in.ua/en/
https://www.youtube.com/channel/UCkFzUiPJ0z2YF4QIAhpkccg
https://expert.in.ua/feed/
https://expert.in.ua/
https://expert.in.ua/all-news/
https://expert.in.ua/ukraina/
https://expert.in.ua/polityka/
https://expert.in.ua/ekonomika/
https://expert.in.ua/svit/
https://expert.in.ua/moda-styl/
https://expert.in.ua/avto/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/
https://expert.in.ua/suspilstvo/
https://expert.in.ua/zdorovya-krasa/
https://expert.in.ua/wp-content/uploads/2026/05/syrnyk.jpg
https://www.google.com/preferences/source?q=expert.in.ua
https://news.google.com/publications/CAAqJggKIiBDQklTRWdnTWFnNEtER1Y0Y0dWeWRDNXBiaTUxWVNnQVAB?ceid=UA:uk&oc=3&hl=uk&gl=UA
mailto:corrections@expert.in.ua
https://mrktng.mmr.ua/?utm_source=banner_expert&utm_medium=banner&utm_campaign=banner_expert_300https://mrktng.mmr.ua/?utm_source=banner_expert&utm_medium=banner&utm_campaign=banner_expert_300
https://expert.in.ua/nauka/u-yevropi-pokazaly-oblychchya-zhinky-yaka-zhyla-45-tysyach-rokiv-tomu/
https://expert.in.ua/groshi/zalyshyty-znajdeni-zloti-vzhe-ne-vyjde-cherez-yaku-sumu-vidkryvayut-spravu/
https://expert.in.ua/layfhaky/klishhi-vzhe-vsyudy-lisnyky-radyat-obmotaty-ruky-j-nogy-pered-progulyankoyu/
https://expert.in.ua/kulinariya/sekret-puhkyh-syrnykiv-shho-dodaty-shhob-vony-ne-zabyvalysya/
https://expert.in.ua/news/obman-zamist-perehoplennya-yak-ukrayina-zmushuye-rakety-rf-promahuvatys/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/telefon-peregrivayetsya-navit-bez-navantazhennya-prychyna-mozhe-buty-nebezpechnishoyu-nizh-zdayetsya/
https://expert.in.ua/robota-karyera/same-cherez-tsi-frazy-lyudy-zvilnyayutsya-pomylky-kerivnykiv-yaki-rujnuyut-kolektyv/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/ogirky-raptom-perestaly-rosty-pomylky-dachnykiv-yaki-mozhut-zalyshyty-bez-vrozhayu/
https://expert.in.ua/svit/kreml-zminyuye-taktyku-yak-zaluchayut-rosiyan-do-vijny/
https://expert.in.ua/zdorovya-krasa/likari-b-yut-na-spoloh-shho-vidbuvayetsya-z-organizmom-yakshho-postijno-sydity-v-navushnykah/

