Doradca

smaku
sernik z moelami
ANNA216
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

jajko 3 szt.
cukier 15 dag
cukier waniliowy 2 op.
maka 8 dag.
maka ziemiaczana 5 dag
Zelatyna wieprzowa Prymat 5 tyzeczek
morele 1 puszka
proszek do pieczenia 0,5 tyzeczki
$mietana kremdéwka 20 dag
cukeir puder 2 tyzki
twardg 50 (mielony)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oddzielic zoltka od bialek, Biatka ubic z 2 tyzkami wody.Stale ubijajac ,wsypywac cukier ,sol,i 1
op.cukru waniliowego.Dodac zottka i obie maki wymieszane z proszkiem do pieczenia.>Przelozyc
do blachy ,piec 10 do 15minut w temp 200st.Zelatyne rozpuscic >Morele odsgczyc z zalewy
,pokroic w kostke, Twarog utzrec z sokiemoraz z cukrem krysztalem i cukrem waniliowym.Biszkopt
wyjac z piekarnika .Ostudzic.Smietane ubic na sztywno ,potaczy¢ z masg serowa.Zelatyne
rozpuscic podgrzewajac na ogniu.Wymieszac z kremem serowym,i morelami.Ciasto przekroic
wzdluz.Przelozyc tezejagcym kremem.Wstawic na 4godz.do lodéwki.



