SKEADNIKI

Ciasto:

maka pszenna

cukier

jajko

midd ptynny

masto

Soda oczyszczona Prymat

Cynamon mielony Prymat

Masa serowa:
twardg zmielony
masto

jajko

cukier wanilinowy
cukier

budyh waniliowy

maka ziemniaczana

Polewa:
biata czekolada
mleko

orzechy wioskie

Doradca
smaku

DAGITA

4 szklanki
1/2 szklanki
2 sztuki

3 tyzki

300 graméw
2 tyzeczki

1 tyzeczka

1 kilogram
200 graméw
2 sztuki

16 graméw
3/4 szklanki
1 sztuka

1 fyzka

150 graméw
5 tyzek

150 graméw

CZAS

PRZYGOTOWANIA

POWYZE] 1H

Sernik gotowany przektadany plackami miodowymi
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ciasto: Wszystkie sktadniki ciasta zagniatamy. Mozna sie w tym celu postuzy¢ malakserem, a
potem tylko chwile ciasto recznie zagnie$¢, aby byto gtadkie. Gotowe ciasto dzielimy na 3
jednakowe czesci. Kazdg z nich wylepiamy dno blaszki o wymiarach 20x35 cm wytozong papierem
do pieczenia. Tak przygotowane placki pieczemy po kolei ok. 15 minut w 200 stopniach i
odstawiamy do ostudzenia.

2. Masa serowa: W duzym garnku roztapiamy masto, dodajemy ser i doktadnie mieszamy.
Nastepnie dodajemy jajka oraz cukry, dokfadnie mieszamy i cato$¢ zagotowujemy na Srednik
ogniu, zeby sie nie przypalito. Kiedy zacznie bulgota¢ dodajemy stopniowo make z budyniem i
energicznie mieszamy do uzyskania gtadkiej masy. Kiedy ponownie masa sie zagotuje odstawiamy
z palnika. Cieptym serem przektadamy kruche placki i odstawiamy do wystygniecia, a nastepnie
wktadamy do lodéwki najlepiej na noc.

3. Polewa: Czekolade roztapiamy na parze i doktadnie mieszamy z mlekiem. Gotowa polewa
polewamy sernik i posypujemy posiekanymi orzechami wtoskimi. Smacznego!



