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Sernik gotowany na miodowych plackach
(bezglutenowy)

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

. Warto wiedzieé: [l 50 min . . 1 porcja
. Skiadniki: ciasto: - cukier puder - 1/2 szklanka

maka bezglutenowa mieszanka cukier z prawdziwg wanilig - 2 tyzka
uniwersalna lub chlebowa - 500 g mleko (125 ml) - 1/2 szklanka

cukier - 2/3 szklanka

budyn $mietankowy bezglutenowy -

masto - 200 g 100 g

jaja eko - 2 szt. jaja eko - 4 szt.

midd - 2 tyzka masa kajmakowa: -

Smietana 12% kwasna - 2 tyzka kajmak - 500 g

soda - 1 tyzeczka kakao naturalne ciemne - 2 tyzka
ser: - mleko - 3 tyzka

twardg pétttusty - 1 kg do dekoraciji: stupki migdatowe i
masto - 200 g ptatki rézy -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Placki: Z podanych sktadnikéw
zagnie$¢ ciasto. Najszybciej za pomoca robota
z koncoéwka hak. Podzieli¢ na 4 czesci, kazdg
zawing¢ w folie i schowac do lodéwki na 1-2
godziny.

Ciasto po schtodzeniu rozwatkowaé na papierze
do pieczenia przez folie (nie bedzie sie kleic),
wiozy¢ do tortownicy o $rednicy 24 cm,
ponakiuwac widelcem i wstawic¢ do piekarnika
nagranego do 170 stopni . Piec okoto 15 minut
do zrumienienia sie ciasta. Tak samo upiec
kolejne 3 pozostate porcje ciasta. Odstawi¢ do
ostygniecia.

KROK 2: Masa kajmakowa: W rondelku
(najlepiej na parze lub w kapieli wodnej)
podgrzac kajmak z mlekiem i kakao, wymieszaé
i odstawic.
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KROK 3: Ser: Twardg zmieli¢, dodac jajka,
cukier, masto, cukier waniliowy. Zmiksowac¢ na
gtadka mase w garnku z grubym dnem.
Podgrzewac na bardzo matym ogniu przez 15
minut, ciggle mieszajac, aby ser sie nie przypalit
(mozemy tez zrobi¢ to w kagpieli wodnej). Pod
koniec doda¢ budyn, wymieszaé doktadnie

i jeszcze chwile gotowac.

Skfadanie ciasta: Na pierwszy placek
w tortownicy wytozy¢ 1/2 masy kajmakowe;.

KROK 4:Na mase kajmakowg wyla¢ 1/3 masy
serowe;.

KROK 5: Potozy¢ 2 placek miodowy.

KROK 6: Na niego wylac kolejne 1/3 masy
serowe;.

KROK 7: Przykry¢ 3 plackiem miodowym.
KROK 8: Wyla¢ pozostatg mase serowa.

KROK 9: Przykry¢ ostatnim plackiem
miodowym.

KROK 10: Na placku rozprowadzi¢ reszte masy
kajmakowej.

KROK 11: Udekorowac¢ wedtug uznania np.
ptatkami migdatowymi i ptatkami rézy.

KROK 12: Ciasto schowac¢ do lodowki, najlepiej
na catg noc.

KROK 13: Ciasto najlepiej smakuje po 2 -3
dniach.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/sernik-gotowany-na-miodowych-plackach-bezglutenowy


http://www.tcpdf.org

