Doradca
smaku

Seromakowiec pod pierzynkg z bezy

SKEADNIKI

margaryna

zottko jajek

cukier
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proszek do pieczenia
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cukier puder
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5 dag
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1 kg
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1 opak
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po 3 szt
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

w zwigzku z tym, Zze skfadniki nie zmiescity sie w rubryczkach wpisatam je tutaj..
c.d sktadnikéw:

sok z cytryny z 1 szt

rodzynki 1 gars¢

kandyzowana skérka z pomaranczy

polewa

margaryna 125 g

cukier 5 tyzek

kakao 4 - 5 czubatych tyzek

aromat migdatowy 2-3 krople

sok z cytryny 1/2 tyzeczki

Ze sktadnikdw na ciasto, zapisanych w poz. 1 - 7 zagnie$¢ ciasto i wytozy¢ na spdd blaszki.

Mozna tez ciasto to upiec na spodzie z herbatnikéw lub biszkoptéw .

Masa makowa:
Mak sparzy¢, przepusci¢ przez maszynke 3 razy.

Przetozy¢ do garnka, doda¢ margaryne, cukier i przesmazac razem ok. 15 min.
Ostudzid.

Z biatek ubic¢ piane.
Doda¢ do maku piane, midd, starte jabtko i mielone orzechy i aromat.
Wymieszac i roztozy¢ na ciasto, ewentualnie na herbatniki lub biszkopty.

Masa serowa:
Twardg zmieli¢, wymieszad ze wszystkimi sktadnikami.

Roztozy¢ na masie makowej.
Wyrdwnad powierzchnie i wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni C piekarnika i piec okoto 75 minut.
Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto na 10 - 15 minut w piekarniku z otwartymi drzwiczkami.

Ostudzony seromakowiec mozemy polaé polewg sporzadzong z margaryny, cukru, kakao, aromatu
migdatowego i soku z cytryny, albo zrobi¢ polewe wg swojego przepisu.

Mozna tez przed pieczeniem posypac ciasto wiérkami kokosowymi, sezamem i migdatami.

Dzi$ dodatkowo roztozytam ubitg piane z pozostatych z pieczenia innych ciast sztywno ubitg piane
czyli ciasto upiektam pod bezowg pierzynka



