Sernik warszawski
Sernik warszawski

Sktadniki:

maka pszenna, 20 dag

cukier puder, 2 szkl.
Margaryna Palma z Murzynkiem, 25 dag
proszek do pieczenia, 1 tyzecz.
z6ttka, 6 szt.

orzechy wtoskie, 25 dag

mleko 3,2 % , 4 tyzecz.

biatka, 6 szt.

mak, 30 dag

jajka, 2 szt.

olejek migdatowy, 1 szt.

ser biaty, 1 kg

rodzynki suttanskie, 10 dag
budyh Smietankowy, 1 szt.
olejek cytrynowy, 1 szt.

maka ziemniaczana, 1 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Z maki, cukru pudru, margaryny, proszku do pieczenia i z6ttek wyrobi¢ kruche
ciasto i wytozy¢ na blache.Orzechy wtoskie zmieli¢ i zala¢ 4 tyzkami gorgcego
mleka. Dodac cukier puder, margaryne i piane z biatek.Mak ugotowac i zmieli¢ w
maszynce 2 razy. Podsmazy¢ z margaryng, doda¢ cukier puder, jajka i chwile
razem podsmazy¢. Dodac olejek migdatowy i zostawic¢ do ostygniecia.Ser zmieli¢
w maszynce. Zottka utrze¢ z cukrem, doda¢ margaryne, dobrze razem utrzec i
dodac do sera. Dodac reszte sktadnikdw (rodzynki, budyn, olejek cytrynowy, make
ziemniaczang) i dobrze wyrobi¢ mase. Na kohcu dodac piane z biatek i lekko
wyrobi¢.Na ciasto w brytfance wyktada¢ te 3 masy. Mozna uktadac¢ wedtug
uznania: w szachownice, paskami, na ukos. Piec okoto 1 godziny.
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Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)



