Doradca
smaku

Sernik mietowy

OLGA10

SKEADNIKI

maka pszenna plus odrobina do podsypania
cukier

niestodzone, sporszkowane kakao
sél

masto schtodzone

sktadniki na mase serowa:
twarédg

cukier drobny

masto

jajko

krople mietowe zotadkowe

krople mietowe zotadkowe

budyn waniliowy

barwnik spozywczy

woda zimna

woda

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

ILOSC
@ PORCJI
5+

2 szklanki 260 g
1ty zeczka 5 g
pot szklanki 50 g
1tyzeczka 5 ¢

1 kostka 200 g

wiaderko 1 kg

niecata szklanka 100 g
ok. 1/4 kostki 60 g

3

1tyzeczka ok. 5 g

3 krople

1 torebka 40 g

kilka kropelek zielony
1/4 szklanki 25 g

3 tyzki (przegotowana)



1. Przygotowujemy ciasto kruche: mieszamy w misce make, kakao, cukier i sél, dodajemy masto i
miksujemy powoli wlewajac réwnym strumieniem wode- ciasto nie moze sie rozpadac na kawatki
ani nie powinno sie lepic.

2. Na desce, cienko wysypanej maka uksztattuj z ciasta 2 kule i owih kazdg plastikowa folig. Wtéz
do lodéwki zeby stwardniaty, przynajmniej 30 minut (mozna je przechowywac w lodéwce do 3 dni).
3. W tym czasie zréb mase serowg: do malaksera wrzu¢ twardg i zmiel, nastepnie dodaj cate jajka,
proszek budyniowy, cukier, masto, krople mietowe i powtdrz mielenie raz jeszcze. Na samym
koncu dodaj odrobinke! zielonego barwnika spozywczego, doktadnie wymieszaj. Odstaw na
chwilke.

4. Ze schtodzonego jednego woreczka ciasta wylep brzegi tortownicy o $r. 24 cm, nastepnie
ponaktuwaj widelcem (chodzi o to aby powietrze z niego odparowato i nasze ciasto podczas
pieczenia w piekarniku sie nie wybrzuszyto). Przetéz na nie mase serowa, réwno jg rozsmaruj.
Nastepnie rozwatkuj pozostatg czes¢ kruchego ciasta i powycinaj z niej przerézne ksztatty, u mnie
byty to kuleczki, listki, serduszko i wateczki.

Ciasto wstaw do nagrzanego do 180 st piekarnika, obniz temp. do 170 st. i piecz przez okoto 45
minut.

5. Wystudz ciasto, a nastepnie wstaw do lodéwki- najlepiej na catg noc. Po doktadnym schtodzeniu
polej sernik syropem przygotowanym wg. przepisu, odstaw ponownie do lodéwki na okoto 1
godzine.

Tak przygotowane ciasto Swietnie sie kroi i szybko znika (szczegdlnie w upaty).

Smacznego!:)



