
Sernik pod kokosową pierzynką ...
Składniki na spód:

• 1,5 szklanki m kią
• pół kostki masła (125 g)
• 2  ółtka (2 białka odło y  na pian )ż ż ć ę
• 1/4 szklanki cukru
• 1 ły eczka proszku do pieczeniaż
• 1 ły ka wody ż

Wszystkie składniki zagnie . Form  o wymiarach 30 x 23 cm wyło y  papierem dość ę ż ć  
pieczenia. Ciasto wyło y  do formy, wyrówna , ponakłuwa  widelcem. Podpiec wż ć ć ć  
temperaturze

170ºC przez około 10 ­ 12 minut.

Składniki na mas  serow :ę ą

• 1 kg twarogu półtłustego lub tłustego, zmielonego 2­krotnie
• 1 budy   mietankowy lub waniliowy bez cukruń ś
• 3/4 szklanki cukru
• pół szklanki oleju
• 2 szklanki mleka
• 1 jajko
• 4  ółtka (4 białka odło y  na pian )ż ż ć ę
• olejek waniliowy lub ekstrakt z wanilii (do smaku)

Wszystkie składniki na mas  serowa zmiksowa  (nie ma potrzeby ubijania białekę ć  
osobno). Gotow  ­ wyla  na podpieczony spód. B dzie bardzo rzadka, ale nieą ć ę  
przejmowa  si  tym ­ tak ma by . Piec około 45 minut w temperaturze 180ºC.ć ę ć

Po tym czasie sernik wyj  z piekarnika.ąć

Chwil  wcze niej pozostałe białka (w liczbie 6) ubi  na sztywno z mniej ni  półę ś ć ż  
szklanki cukru. Doda  100 g wiórków kokosowych, wymiesza . Wyło y  na gor cyć ć ż ć ą  
sernik. Wstawi  do piekarnika na dodatkowe 15 miut, a  pianka si  zezłoci.ć ż ę

Smacznego :) 
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