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. Dodatkowe info:

Sernik na kakaowym spodzie kruchym

& Bozena1960

Polecane na: ciasta
Kuchnia (region): polska
. 15 porcii

. 60 min .

Ciasto: - jajka - 5 szt.
maka pszenna - 2,5 szklanka budynie waniliowe bez cukru - 2
kakao ciemne - 4 tyzka opakowanie

sok z cytryny - 1/2 szt.
Smietana gesta 18% - 4 tyzka
cukier drobny - 3/4 szklanka
cukier waniliowy - 3 tyzeczka

margaryna - 1 kostka

masto - 1/2 kostka

proszek do pieczenia - 1,5 tyzeczka
z6ttka jajek - 2 szt.

cukier puder - 3/4 szklanka Dodatkowo: -
Masa serowa: - cukier puder do oproszenia ciasta -
4 tyzka

Wiaderko mielonego twarogu . .
sernikowego - 1 kg butka tarta do blaszki - 3 tyzka

ttuszcz do blaszki duza - 1 tyzka

Sernik ktoéry na pewno kazdy z nas lubi i u mnie jest ciastem nr. 1 na
kazdym spotkaniu rodzinnym , wietach czy jakichkolwiek imprezach
okolicznosciowych. Sernik puszysty, pyszny i na jednym kawatku sie
nie skonczy. Polecam

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto:

Do wiekszej miski wiozy¢ wszystkie suche sktadniki, doda¢ pokrojone w mniejsze kawatki masto
i margaryne oraz z6ttka. Catos¢ zagnie$¢ w jednolite, gtadkie ciasto, podzieli¢ je na dwie czesci
wieksza i mniejszg. Mniejszg owing¢ folig spozywczg i wtozy¢ do zamrazarki, natomiast wieksza
wytozy¢ spdd tortownicy - blaszki wysmarowanej ttuszczem i wysypanej butkg tartg. Wielkos¢
tortownicy 25/25 cm. Ciasto ponakiuwaé widelcem.

Masa serowa:

Biatka oddzielié od z6ttek. Z6ttka zmiksowaé z cukrem, cukrem waniliowym, sokiem z cytryny, caty
czas miksujg doda¢ $mietane oraz proszek budyniowy. Stopniowo dodawac porcjami twardg. Biatka
ubi¢ na sztywng piane dodajg (biatka pozostate z z6ttek) i wmieszaé tyzkg drewniang do masy
serowej. Mase serowg wytozy¢ na przygotowane ciasto w blaszce. Nastepnie wyjaé ciasto

z zamrazalnika, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach na mase serowg. Wtozy¢ do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni i piec okoto 60 minut. Po upieczeniu ciasto pozostawi¢ w piekarniku przy
uchylonych drzwiczkach piekarnika okoto 30 minut, po czym wyjaé, catkowicie wystudzi¢ i oprészyc¢

cukrem pudrem.
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