Doradca
smaku

Sernik z musem ze swiezej zurawiny

SKEADNIKI

Spéd
ciastka zbozowe
orzechy wioskie

masto

Masa serowa

twarég zmielony
$mietana 18 proc
cukier

jajko

zé6ttko jajek

skdérka pomaranczowa
ekstrakt waniliowy

maka pszenna

Mus zurawinowy
zurawina
cukier

skdérka pomaranczowa
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‘ PRZYGOTOWANIA
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120 g
4049

30 g- rozpuszczone

600 g

300 g

200 g

4 szt

1 szt

otarta z 1 pomaranczy
1 tyzeczka

3 byzki

300 ¢
100 g

otarta z 1 pomaranhczy
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Wszystkie skfadniki spodu umiesci¢ w malakserze. Zmieli¢ na mase o konsystencji
mokrego piasku.

Dno okragtej blaszki wytozy¢ papierem do pieczenia.

Wysypac¢ mase, wyréwnac i docisnac tyzka.

Piec ok. 15 min w temp. 175 st- do zeztocenia.

Wszystkie sktadniki na mase serowg umiesci¢ w misie. Zmiksowac tylko do potgczenia
skfadnikéw ( jak najkrécej). Mase wyla¢ na spéd.

Pieczemy w temp. 160 st. w kapieli wodnej (na spdd piekarnika umieszczamy duze
naczynie z wodg i wigczamy termoobieg- w ten sposéb pieczemy przez caty zalecany
czas.

Masa musi by¢ $cieta z wierzchu. Studzimy.

Mus: zurawine umieszczamy w garnuszku z cukrem i skdérkg.Gotujemy, az wiekszos¢
zurawiny popeka. Blendujemy mase i lekko przestudzong wyktadamy na sernik.
Studzimy

Smacznego!



