Ciasto serowo-makowe

Dodano: 2004-12-26 20:47:21
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 7209 razy.

Warstwa serowa:

1,2 kg biatego sera,

6 jaj,

2 tyzKki maki ziemniaczanej,

30 dag margaryny lub masta,
40 dag cukru pudru,

bakalie,

pot tyzeczki proszku do pieczenia.
Warstwa makowa:

25 dag maku,

35 dag cukru pudru,

6 jaj,

4 tyzki maki,

tyzeczka proszku do pieczenia,
bakalie,

olejek migdatowy lub rumowy.
Polewa:

po dwie tyzki margaryny, mleka, kakao i cukru.

Masto, cukier, z6ttka utrze¢ do biatosci i, ucierajac dalej, powoli dodawac¢ zmielony ser i make ziemniaczang. Na
koniec wtozy¢ bakalie oraz piane ubitg z biatek i delikatnie wymieszac .

Mak sparzyé izemleé w maszynce. Zoéttka utrzeé z cukrem do biatosci, wsypaé mak i make z proszkiem, starannie

wymieszac , a na kohcu doda¢ bakalie i piane ubitg z biatek.

Do wysmarowanej ttuszczem formy wytozy¢ najpierw mase serowg, a potem makowg i wstawi¢ do goracego

piekarnika.

Wszystkie sktadniki zagotowaé , mieszajac. Upieczone i wystudzone ciasto pola¢ polewa.

Nadestat: M.Ostrzyzek <wenus.wenus1@wp.pl>
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