Doradca

sol

Dodatkowo

cukier puder

smaku
taciaty sernik
BERNADETTAP
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
Ciasto
maka pszenna 0,5 kilogram
z6ttko jajek 8 sztuka
masto 23 dag
cukier waniliowy 3tyzka
proszek do pieczenia 2 tyzeczka
cukier puder 20 dag
kakao 3 tyzka
$mietana kwasna 4 tyzka
Masa
twardg 1,1 kilogram
biatko 8 sztuka
cukier puder 20 dag
$mietana 12% 250 ml
budyn waniliowy 1 sztuka
maka ziemniaczana 2 tyzka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka



Butka tarta klasyczna Prymat

ttuszcz do formy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiewamy przez sito, dodajemy cukier puder, proszek do pieczenia oraz cukier waniliowy,
mieszamy.

Dorzucamy schtodzone masto, pokrojone w drobniejsze kawatki, i kroimy nozem lub siekaczem do
ciasta.

Dodajemy zéttka oraz smietane i energicznie zagniatamy gtadkie ciasto.
Ciasto dzielimy na 3 réwne czesci- do jednej dodajemy 2 tyzki kakao i doktadnie tgczymy sktadniki.

Druga czes¢ ciasta zostawiamy czysta, a trzeciag dzielimy na pét i do jednego kawatka dodajemy
reszte kakao. Kazdy kawatek ciasta zawijamy w folie spozywcza i wktadamy do lodéwki.

Przygotowanie masy serowe;j:

Ser mielimy tylko jeden raz maszynka na drobnych oczkach.

Ucierajgc mikserem (lub najlepiej w robocie wielofunkcyjnym przy pomocy haka), dodajemy
kolejno smietane, cukier, budyh waniliowy w proszku, make ziemniaczang oraz proszek do

pieczenia.

Biatka ubijamy na sztywno ze szczypta soli. Dodajemy do masy serowej i doktadnie, ale delikatnie
mieszamy.

Forme o wymiarach 23 x 33 cm smarujemy mastem i oprészamy butka tartg lub maka krupczatka.

Dno wylepiamy 1 wieksza porcja biatego ciasta. Wylewamy potowe masy serowej, na ktéra
uktadamy wiekszg porcje ciemnego ciasta.

Wlewamy reszte sera. Na gérze uktadamy fatki z biatego i ciemnego ciasta.

Pieczemy w temperaturze 200 stopni przez 20 minut, a nastepnie zmniejszamy temperature do
170 stopni i pieczemy jeszcze 30-35 minut.

Po upieczeniu odstawiamy ciasto do wystudzenia i oprészamy cukrem pudrem.



