Sernik z kremem

SKEADNIKI

Ciasto kruche:

maka pszenna
cukier puder
margaryna

z6ttko jajek

cukier waniliowy
proszek do pieczenia

kakao

Ser:

ser biaty
cukier puder
margaryna
jajko

kisiel cytrynowy

Krem

mieko

cukier waniliowy
zé6ttko jajek

budyn smietankowy

margaryna

Doradca
smaku

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

45 dkg

15 dkg

25 dkg

4 sztuki

1 sztuka

1 tyzeczka

1 tyzka

1,5 kg

50 dkg
25 dkg
8 sztuk

1 sztuka

1,5 szklanki
1 sztuka
2 sztuki
1 sztuka

25 dkg
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cukier puder 15 dkg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Ciasto kruche: na stolnice dajemy make, margaryne, cukier puder, cukier waniliowy,
z6ttka i proszek do pieczenia i miesimy ciasto. Ciasto dzielimy na 3 czesci, do jednej
dajemy kakao. Jedng cze$¢ ciasta rozwatkowujemy na forme o wymiarach 23x38 cm
wytozong papierem do pieczenia i pieczemy okoto 20-30 minut w temp. 180 stopni.

KROK 2 Robimy ser: margaryne ucieramy z cukrem pudrem, stopniowo dodajemy zéttka,
potem zmielony ser, kisiel i ubite biatka na sztywno. Mieszamy. Drugg czes¢ ciasta
rozwatkowujemy na forme o wymiarach 23x38 cm wytozong papierem do pieczenia,
na placek wyktadamy ser.

KROK 3 Rozwatkowujemy ciasto z kakao i delikatnie dajemy na ser (jest to troche trudne, ale
potem ten placek bedzie w Srodku, wiec nawet jak nie przykryje catego sera, to nic sie
nie dzieje). Pieczemy okoto 60-70 minut w temp. 180 stopni.

KROK 4 Krem: odlewamy pét szklanki mleka i rozrabiamy w nim zéttka i budyn, pozostate
mleko zagotowujemy z cukrem waniliowym, na gotujgce sie mleko wlewamy powstaty
budyn, chwile niech pokipi i zdejmujemy z ognia, niech przestygnie. Margaryne
ucieramy z cukrem pudrem i stopniowo dodajemy zimny budyn. Przektadamy:
upieczony sernik w kakaowym cie$cie smarujemy kremem i przektadamy plackiem
kruchym. Po wierzchu dekorujemy dowolnie.



