Sernik wiedenski 2

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 6269 razy.

Ciasto:

1 szklanka maki,
1/2 kostki masta,

4 tyzki cukru pudru,
1 z6ttko,

ttuszcz i butka tarta do formy

Masa:

1 kg sera twarogowego,

1/2 kostki masta,

8-10 jaj,

rodzynki,

1 paczka cukru waniliowego,

35 dag cukru pudru,

4 tyzki kaszy manny lub 1/2 szklanki maki,

sol

Zagnie$¢ kruche ciasto, ochtodzié¢ rozwatkowac , roztozyé na duzej tortownicy wysmarowanej ttuszczem i
wysypanej tartg butka, podpiec. Ser przepusci¢ przez maszynke, a nastepnie przetrze¢ przez sito. Masto utrzec
do biatosci, dodajac przesiany cukier puder, z6ttka i ser. Utrze¢ na jednolita mase. Biatka ubi¢ na sztywng piane
dodajgc troche odtozonego cukru pudru. Wymieszaé ostroznie, dodajac optukane rodzynki, cukier waniliowy,
kasze i s6l do smaku. Mase wytozy¢é na podpieczone ciasto. Na srodku dodaé wiecej masy, bo po upieczeniu
sernik nieco opada. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec ok. 1 godz. na wolnym ogniu. Upieczony

sernik wyja¢ po upieczeniu.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

swrnik nie piecze sie na wolnym ogniu tylko w odpowiedniej temperaturze
Nadestat(a):agata cukierik 2005-12-07 14:12:23
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