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smaku

Ciasto orzechowo-serowe

SKEADNIKI

Ciasto serowe

ser na sernik

cukier puder

jajko

maka pszenna

maka ziemniaczana
proszek do pieczenia

kisiel cytrynowy

Ciasto orzechowe
jajko

cukier krysztat

olej

maka pszenna

maka ziemniaczna
proszek do pieczenia

orzechy mielone

Masa
masto
mleko

maka ziemniaczna

BARBARA13

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE] 1H

600 graméw
300 graméw
6 sztuk

1/2 tyzki

1/2 tyzki

1 tyzeczka

1/2 opakowania

5 sztuk

1 szklanka
0.5 szklanki
0.5 szklanki
0.5 szklanki
1 tyzeczka

100 graméw

250 graméw
1 szklanka

1 tyzka
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maka pszenna 1 tyzka

cukier wanilinowy 1 opakowanie
cukier puder 0.5 szklanki
Dodatkowo

polewa czekoladowa do polania
orzechy mielone 100 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wykonanie ciasta serowego:
Ucieramy masto z cukrem do biatosci, nastepnie dodajemy po 1 zéttku i dalej ucieramy. Gdy masa jest juz dobrze utarta dodajemy
ser, obydwie maki, proszek do pieczenia, kisiel i wszystko doktadnie razem ucieramy. Na koniec dodajemy piane ubitg z biatek i

delikatnie mieszamy.

Przygotowany ser wyktadamy na blaszke o wymiarach 30x40 wytozong papierem do pieczenia. Pieczemy w 180°C okoto 30-35 min.

Wykonanie biszkoptu orzechowego:
Oddzielamy biatka od zottek.

Biatka doktadnie ubijamy na sztywna piane, nastepnie dodajemy cukier i ubijamy do czasu az cukier sie doktadnie rozpusci i
powstanie gtadka i I$nigca piana.

Do piany dodajemy po jednym zéttku i doktadnie ubijamy, nastepnie dodajemy obydwie maki, orzechy, olej i doktadnie mieszamy do
czasu potaczenia sie sktadnikéw.

Gotowe ciasto wylewamy na blaszke wytozong papierem i pieczemy w 180° do efektu " suchego patyczka". Po upieczeniu
odstawiamy do wystudzenia a nastepnie przekrawamy na 2 blaty.

Wykonanie masy:

Obydwie maki doktadnie mieszamy z potowa mleka.

Pozostate mleko zagotowujemy.

Gdy mleko sie zagotuje, wlewamy na nie mase maczna.

Mase gotujemy na delikatnym ogniu do czasu uzyskania budyniu, caty czas mieszajac.

Gotowy budyn odstawiamy do wystudzenia.

Masto ucieramy na puch z cukrem a nastepnie dodajemy po tyzce zimnego budyniu i doktadnie ucieramy.

Postepujemy tak do czasu wyczerpania sie budyniu.

Gotowa masg przektadamy placki.

Przetozenie ciasta:

Pierwszy blat biszkoptu orzechowego - masa - ciasto serowe - masa - drugi blat biszkoptu orzechowego - polewa czekoladowa -
orzechy.

Po przetozeniu ciasto schtodzi¢ w lodéwce.

Przed podaniem wyja¢ na kilka minut z lodéwki.



