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SKEADNIKI

Na ciasto:

jajko

cukier puder

cukier waniliowy
$mietana 18%

maka tortowa

masto lub margaryna
proszek do pieczenia
Soda oczyszczona Prymat
kakao

Przyprawa do piernika ciast i deserow Prymat

Na mase serowa:

ser na sernik

jajko

masto lub margaryna
budyh waniliowy
cukier

cukier waniliowy

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat

3 sztuki

1 szklanka
1 sztuka

5 tyzek

1.5 szklanki
15 dag

1 tyzeczka
1 tyzeczka
2 tyzki

1 tyzka

1 kilogram
5 sztuk

15 dag

2 sztuki

1 szklanka
1 sztuka

2 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na blaszke o wymiarach 24 cm x 35 cm.

1. Ciasto: Masto lub margaryne ucieramy z cukrem pudrem i cukrem waniliowym na puszysta
mase. Nastepnie wbijamy stopniowo po jednym jajku i dalej ucieramy. Dodajemy $mietane oraz
kakao i ucieramy, a na koniec wsypujemy make, przyprawe do piernika, proszek do pieczenia i
sode. Catos¢ doktadnie ucieramy. Ciasto przektadamy do blaszki wytozonej papierem do pieczenia
o wymiarach okoto 24x35 cm (ciasto jest dos¢ geste i takie ma byc¢).

2. Masa serowa: Masto lub margaryne ucieramy z cukrem, cukrem waniliowym na puszystg
mase. Nastepnie wbijamy po jednym jajku i ucieramy dalej, wsypujemy przyprawe do piernika i
budynie w proszku, dodajemy ser i catos¢ doktadnie mieszamy. Mase serowg wyktadamy na ciasto.
3. Pieczenie: Sernik pieczemy na 170 stopni przez okoto 70-80 minut do tadnego zrumienienia
sera. Sernik studzimy. Ja studze w piekarniku, a nastepnie zimny przektadam do lodéwki na kilka
godzin.

4. Podanie: Gotowy sernik kroimy, podajemy. Smacznego!



