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Sernik z mlekiem w proszku, na kruchym

spodzie

& Bozena1960

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 20 min

Ciasto kruche: -

maka tortowa - 2 szklanka
maka krupczatka - 1 szklanka
cukier puder - 3/4 szklanka
masto - 200 g

z6ttka - 2 szt.

Masa serowa: -

ser z wiaderka - 1 kg

cukier - 1 szklanka

jajka - 6 szt.

budyn smietankowy - 2
opakowanie

. 14 porcji

mleko w proszku - 1 1/4 szklanka
olej - 3/4 szklanka

$mietana kremdwka 30 % - 200 ml
Polewa: -

masto - 100 g

cukier drobny - 70 g

$mietanka lub mleko - 4-5 tyZzka
Dodatkowo: -

ttuszcz do smarowania blaszki - 1
tyzka

butka tarta do wysypania blaszki - 2
tyzka

Dzisiaj sernik, ktory lubig moi bliscy. Sernik upieczony na niedzielne
popotudnie. Kruchy spdd, puszysty srodek no i polewa, czego trzeba

wigce;.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Blaszke o wymiarach 25/35 wysmarowac ttuszczem i wysypac butkg tartg.

Sktadniki ciasta kruchego zagnies¢ na gtadkg jednolitg mase. Uformowac w kulke owing¢ folig
spozywczg i wtozy¢ na 30 minut do lodéwki, w tym czasie przygotowaé mase serowa.

Twardg przetozy¢ do miski, zmiksowac na gtadkg mase z potowa cukru, zéttkami, $mietanka oraz
proszkiem budyniowym. Do masy caty czas miksujac wlewaé stopniowo olej, nastepnie wsypaé
mleko w proszku i doktadnie catos¢é wymieszac. Biatka ubi¢ ze szczypta soli na sztywno, pod koniec
ubijania dodac stopniowo pozostaty cukier. Mase serowg potaczy¢ z ubitg piang z biatek juz nie
miksujac tylko mieszajac drewniang tyzka. Spdd blaszki wytozy¢ ciastem, podziurkowac widelcem

i wytozy¢ mase serowg. Wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec okoto 60 minut.
Woystudzi¢ przy uchylonych drzwiczkach piekarnika. Po wystudzeniu polaé polewa.

Polewa:

Masto podgrzewac razem z cukrem do catkowitego rozpuszczenia cukru, dodaé 4 tyzki $mietanki 30
% lub mleka wymieszaé. Zdja¢ z ognia, doda¢ kakao i doktadnie wymieszac.

strona 1/ 1

https://gotujwstylueko.pl/przepisy/sernik-z-mlekiem-w-proszku-na-kruchym-spodzie


http://www.tcpdf.org

