Sernik krakowski

Dodano: 2009-01-02 11:16:47
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1852 razy.

Ciasto:

30 dag maki pszennej

10 tyzek cukru

8 tyzek masta

2 jajka

4 tyzeczki proszku do pieczenia
sol.

Masa serowa:

75 dag ttustego sera twarogowego

30 dag cukru

4 jajka

1-2 tyzki maki ziemniaczanej

15 dag rodzynek

1 cukier waniliowy (1.6 dag)

3 tyzki skérki pomaranczowej smazonej w cukrze
3 tyzki kwadnej Smietany 18-procentowe;.

Lukier:
30 dag cukru
1/2 tyzeczki octu 6-procentowego

Przygotowaé ciasto: jajka utrze¢ z cukrem, doda¢ potowe maki, sol, proszek do pieczenia i dalej uciera¢ na
gtadkg mase. Masto drobno posieka¢ z pozostatg maka, doda¢ do masy jajecznej, wymiesza¢ i wyrobi¢ sprezyste
ciasto. 2/3 ciasta uzy¢ do wytozenia dna i bokéw prostokatnej blachy do pieczenia, pozostate ciasto wtozyé do
lodoéwki. Przygotowa¢ mase: rodzynki umy¢ i osaczyé . Ser zemle¢ . Biatka ubi¢ na sztywnag piane. Do sera wlac
$mietane i ucierajgc dodawac : cukier, zo6ttka, cukier waniliowy i make ziemniaczang. Gdy masa bedzie gtadka, dodaé¢
piane, rodzynki, skorke pomaranczowg i wymiesza¢ . Mase wytozy¢ na ciasto i wyréwnaé powierzchnie. Z
pozostatego ciasta uformowac¢ wateczkii utozy¢ z nich na masie kratke. Piec 50-60 min w piekarniku

nagrzanym do temperatury 190°C. Po upieczeniu wystudzi¢ , wyja¢ z formy i polukrowac . Przygotowac lukier:
zagotowac 8 tyzek wody, wsypaé cukier i wlaé ocet. Gotowaé kilka minut pod przykryciem. Zrobi¢ prébe ?na
nitke?: spusci¢ z tyzki krople syropu na talerzyk. Jezeli syrop utworzy cienka nitke, gotowanie nalezy przerwac .
Syrop przela¢ do miski, skropi¢ zimng woda, nieco ostudzi¢ i uciera¢ drewniangtyzka, az zbieleje.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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