Doradca
smaku

Sernik przeplatany ciastem pomaranczowo - korzennym

Sktadniki dodatkowe:
cukier puder

twardg

do oprészenia

900 (potttusty)

AGNIESZKA B
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

Ciasto pomaranczowo - korzenne

maka pszenna 450 ¢

masto 120 g

cukier puder 80 ¢

orange curd 80 ¢

jajko 4 szt.

pomarancza 1 szt.

Smietana 30% 100 ml

Soda oczyszczona Prymat 1 tyzeczka

Cynamon mielony Prymat Y2 tyzeczki

Gatka muszkatotowa mielona Prymat Y2 tyzeczki

Imbir mielony Prymat Y2 tyzeczki

Masa serowa

cukier puder 1509

Smietana 30% 150 ml

jajko 4 szt.

budyn smietankowy 4 tyzki

otarta skérka pomaranczowa 1 % tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 W szklanej misie umiescic¢ sktadniki ciasta pomaranczowo - korzennego, a wiec masto,
cukier, z6ttka, orange curd, Smietane, skérke otartg z pomaranczy i sok z nigj
wycisniety oraz mielone przyprawy korzenne: imbir, cynamon i gatke muszkatotowa.
Potaczy¢ sktadniki.

KROK 2 W osobnym naczyniu umiesci¢ sktadniki masy serowej - twardg trzykrotnie
przepuszczony przez maszynke do mielenia, cukier puder, budyn Smietankowy, zéttka
i skérke pomaranczowa.

KROK 3 Wymieszad sktadniki masy serowej razem z lekko ubitg $mietana.

KROK 4 Ubi¢ sztywng piane ze wszystkich biatek. Podzieli¢ na dwie réwne czesci.
KROK 5 Jedng czes¢ piany delikatnie wmiesza¢ w mase serowa.

KROK 6 Pozostatg piane z biatek dodac razem z maka pszenng wymieszang z sodg

oczyszczong do ciasta pomaranczowo - korzennego. Delikatnie potgczy¢ sktadniki.

KROK 7 Forme o wymiarach 20 x 25 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Uktadad w nigj
naprzemiennie kleksy ciasta pomaranczowo - korzennego i masy serowe;.

KROK 8 Forme z ciastem ustawi¢ w wiekszej formie, wypetnionej do potowy goraca woda.
Catos¢ wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C. Piec 70 minut. Po
wystudzeniu oprészy¢ cukrem pudrem.



