SERNIK POD KARMELOWA PIERZYNKA

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Ska

PYSZNOSC :)))

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- TWAROG NA SERNIK - 1 kg

- CUKIER - 1 szkl.

- JAJKO - 7 szt.

- MASLO - 1/2 kostka(i)

- BUDYN SMIETANKOWY LUB ANTYZAKALEC - 1 op.

- CUKEIR WANILIOWY - 1 op.

- SOL - 1 szczypta(y)

- AROMAT WANILIOWY(KILKA KROPLI) -

- RODZYNKI - 1

- MAKA ZIEMNIACZNA DO OBTOCZENIA RODZYNEK -
- MLEKO SKONDENSOWANE StODZONE - 1 puszka(i)
- ORZECZY WLOSKIE LtUSKANE - 20 dag

Etapy przyrzadzania:
1. Puszke mleka gotujemy (zamknietg) w garnku z wodq przez okoto 3/4 godziny.
2_ Zottka oddzielamy od biatek, dodajemy cukier i ubijamy do puszystoséci. Nastepnie

dodajemy masto i ucierajagc dodajemy twardg, budyn i aromat. Rodzynki sparzamy i
obtaczamy w mace ziemniacznej, a nastepnie dodajemy do ciasta.

Na koniec ubijamy biatka jajek (ze szczypta soli) i delikatnie mieszamy z utartg masa
twarogowa.

4. Forme ciasta wyktadamy papierem do pieczenia lub smarujemy margaryng i
wysypujemy butka tartg. Ciasto wyktadamy na blache i pieczemy okoto 60 minut w
temperaturze 180-200 stopni C.

5_ Po upieczeniu mieszamy ugotowane mleko z posiekanymi orzechami i wyktadamy
powstatg mase karmelowo-orzechowg na wierzch sernika.

6_ Blache mozna réwniez wytozy¢ herbatnikami lub kruchym ciastem zanim wytozy sie na
nig mase sernikowa.
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