Doradca

smaku
Sernik gotowany
ZEWA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

jajko 4
soli 1 szczypta
domowego cukru waniliowego 2 tyzka
cukru pudru 1/2 szk
cukru 1/2 szk
masta 200 g
budyn waniliowy 1
mleko 1/2 szk
herbatnikéw typu petitki 500¢g
Polewa:
masta 50 ¢
mleko 4 tyzka
cukru 1/2 szk
czubata tyzka kakao 1
mlecznej czekolady 70 g
DODATKOWO:

biata posypka do ciast
kolorowa posypka do ciast

twardg 1 (mielony, pottiusty)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Przygotowac wszystkie sktadniki na sernik, blache do ciast o wymiarach 23 x 33 c¢cm,
oraz niezbedne naczynia. Biatka oddzieli¢ od z6ttek i umiesci¢ osobno w miskach. Do
26ttek wsypac oba cukry i cukier waniliowy, doda¢ masto o pokojowej temperaturze i
dobrze utrze¢. Nastepnie dodawad porcjami twardg i doktadnie utrze¢ mase serowa.
Biatka doktadnie ubi¢ z solg na sztywna piane po czym dodac jg do masy jajecznej i
delikatnie wymiesza¢. Mase serowgq przetozy¢ do garnka, wigczy¢ ogien i zagotowad
od czasu do czasu mieszajac aby sie nie przypalito. W mleku wymieszad budyn i wlaé
do gotujacej sie masy serowej, energicznie mieszac i zagotowac.

Blaszke dno blaszki wytozy¢ podwdjng warstwa ciastek, wylaé potowe masy,
wyréwnac i utozy¢ jedng warstwe herbatnikéw. Na herbatniki wyla¢ reszte masy,
wyréwnac powierzchnie i wytozy¢ ostatnig warstwe herbatnikdw. Sernik zostawi¢ do
wystudzenia. W rondelku umiesci¢ sktadniki polewy i podgrzewajac oraz mieszajac
doprowadzi¢ do wrzenia. Polewe lekko przestudzi¢ i wyla¢ jg na sernik

Na koniec posypa¢ dowolnie posypka i po schtodzeniu polewy na serniki wstawic
blache z zawartoscig do catkowitego Sciecia sie sernika. Kroi¢ miedzy ciastkami.



