Doradca
smaku

sernik z brzoskwiniami i bezg

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
maka 25 dkg
widrka kokosowe 15 dkg

ZOLTKA UGOTOWANE NA TWARDO 3 sztuka

surowe z6ttko 1 sztuka
cukier 25 dkg
masto 15 dkg
$mietana 3tyzka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
ser biaty 0,5 kg
jaja 4 sztuka
budyn waniliowy 1 sztuka
brzoskwinie 1 puszka
biatko 4 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kruche ciasto:

25 dkg maki;

5 dkg widrkéw kokosowych

3 z6ttka ugotowane na twardo;
1 surowe z6ttko;

5 dkg cukru;

15 dkg masta;

3 tyzki Smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia
sol

Masa serowa:

0,5 kg mielonego twarogu
20 dkg cukru

4 jajka

puszka brzoskwin

torebka budyniu waniliowego

Beza kokosowa:
4 biatka

20 dkg cukru
10 dkg widrkéw kokosowych

Make przesiac¢ z proszkiem i sola. Posieka¢ z mastem. Doda¢ widrki, gotowane z6ttko przetarte
przez sito, surowe z6ttko, cukier i Smietane. Posiekaé nozem szybko zagnies¢. Uformowac kule i

wsadzi¢ do lodéwki na % h.

Z6ttka utrze¢ z cukrem, dodawac ser. Wymiesza¢ z budyniem i piana z biatek. Brzoskwinie osaczy¢,
pokroi¢ na czastki i doda¢ do masy.

Tortownice o $rednicy 24 cm nattuscic i oprészy¢ widrkami, wytozy¢ ciastem formujac wysokie

brzegi i napetni¢ masa serowa.
Piec 40 min (200 oC)

Przygotowa¢ beze:

Biatka ubi¢ z cukrem na piane, wymieszac z wiérkami. Beze wytozy¢ na podpieczony sernik. Piec

20 min.



