[=] Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)
Sernik
Najlepiej smakuje z budyniem waniliowym.
na Wielkanoc

Sktadniki:

» ser twarogowy potttusty , 1 kg
= cukier, 2 szkl.

* jajka, 8 szt.

= masto, 25 dag

» budyn, 1 szt.

» olejek waniliowy, 1 szt.

» cytryna, 1 szt.

= rodzynki, 10 dag

= ptatki migdatowe, 3 dag

» skérka pomaranczowa, 5 dag
» sol spozywcza, 5 ¢

Sposdb przygotowania:

Rodzynki ptuczemy i odsgczamy - mieszamy w miseczce z ptatkami migdatowymi.
Ser przepuszczamy przez maszynke, najlepiej 2 razy (mozna réwniez uzy¢
zmielonego juz sera). W rondlu topimy, pokrojone na mate kawatki, masto. Ciepty
ttuszcz odstawiamy do wystygniecia. Rozdzielamy zéttka od biatek - te drugie
wstawiamy do lodéwki. Do zéttek dodajemy cukier, szczypte soli, drobno
pokrojona wanilie, olejek i sok z potdwki cytryny. Ucieramy mikserem na puszysty
kogel - mogel. Do masy dodajemy nastepnie zmielony ser, budyhn - wcigz
ucierajgc. Masa ma by¢ gtadka i puszysta zarazem. Do masy wlewamy zimne
masto i ucieramy. Nastepnie dodajemy bakalie, mieszamy tyzka. Nagrzewamy
piekarnik do 180 o C. Biatka wyjmujemy z lodédwki ubijamy je mikserem na
sztywna piane. Delikatnie mieszajgc tyzka, powoli tgczymy piane z masa serowg i
od razu zgarniamy na posmarowang ttuszczem i wysypang butka tartg forme.
Wktadamy forme na 50-60 minut do piekarnika - nie otwieramy piekarnika przez
ten czas poniewaz sernik opadnie. Po 40 minutach sprawdzamy czy ciasto za
bardzo nie brazowieje z wierzchu, jezeli tak przykrywamy je ptatem pergaminu.
Wktadamy ciasto jeszcze na 10-20 minut do piekarnika. Wyjmujemy z piekarnika i
pozwalamy mu ostygngé w temperaturze pokojowe;.
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