SERNIK TRADYCYJNY

SKtADNIKI

e 1 kgzmielonego twarogu

e 250 g miekkiego masta

e 1i1/3 szklanki cukru pudru

e 6jajek

e 1 opakowanie cukru wanilinowego
e 150 ml $mietanki 36%

e Atyzki maki ziemniaczanej

PRZYGOTOWANIE

Miekkie masto ubi¢ na puszysto, stopniowo dodawa¢ po jednym zéttku na przemian
z tyzka cukru pudru, caty czas doktadnie ubijajgc sktadniki.

Zmniejszy¢ obroty miksera do $rednich, doda¢ zmielony ser i pofaczy¢. Teraz dodawaé po kolei:
cukier wanilinowy, smietanke oraz make ziemniaczang caty czas miksujgc skfadniki na jednolitg
mase. Na koniec wymieszaé (delikatnie, ale doktadnie) z ubitymi na sztywno biatkami.

Przygotowac tortownice o srednicy 26 cm, posmarowaé mastem i wysypac¢ butkg tartg lub
mielonymi migdatami lub dno wytozy¢ papierem do pieczenia.

Mase serowg wytozy¢ do tortownicy i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170 stopni C. Piec
przez 60 minut. Sernik studzi¢ stopniowo wyjmujgc z piekarnika (najpierw po trochu otwierajac
drzwiczki i lekko wysuwajgc sernik, w konicu wyjac¢ z piekarnika). Zrumieniony wierzch sernika
posypac cukrem pudrem lub polaé polewg czekoladowa.



1. Oddzielanie z6ttka od biatka

2. Ubijanie piany

3. Ubijamy masto




4. Dodajemy ser

5. Dodajemy smietanke




7. Dodajemy piane z biatek

8. Wlewamy ciasto do tortownicy




10. Jesli ktos lubi, to posypuje cukrem pudrem

SMACZNEGO!



