Sernik pod kokosowa pierzynka ...

Sktadniki na spod:

+ 1,5 szklanki mgki

+  pot kostki masta (125 g)

« 2 zébttka (2 biatka odlozy¢ na piane)
+ 1/4 szklanki cukru

+ 1 lyzeczka proszku do pieczenia

+ 1 tyzka wody

Wszystkie sktadniki zagnie$¢. Forme o wymiarach 30 x 23 ¢cm wytozy¢ papierem do
pieczenia. Ciasto wytozy¢ do formy, wyréwnac, ponakluwac widelcem. Podpiec w

temperaturze

170°C przez okoto 10 - 12 minut.

Sktadniki na mase serowg:

+ 1 kg twarogu pétttustego lub ttustego, zmielonego 2-krotnie
« 1 budyh $mietankowy lub waniliowy bez cukru

+ 3/4 szklanki cukru

« pét szklanki oleju

+ 2 szklanki mleka

+ 1jajko

« 4 z6ttka (4 biatka odlozy¢ na piane)

+ olejek waniliowy lub ekstrakt z wanilii (do smaku)

Wszystkie sktadniki na mase serowa zmiksowacC (nie ma potrzeby ubijania biatek
osobno). Gotowq - wyla¢ na podpieczony spdd. Bedzie bardzo rzadka, ale nie
przejmowac sie tym - tak ma byC. Piec okoto 45 minut w temperaturze 180°C.

Po tym czasie sernik wyjgc z piekarnika.

Chwile wczeSniej pozostate biatka (w liczbie 6) ubi¢ na sztywno z mniej niz p6t
szklanki cukru. Doda¢ 100 g wiérkéw kokosowych, wymiesza¢. Wytozy¢ na gorgcy

sernik. Wstawi¢ do piekarnika na dodatkowe 15 miut, az pianka sie zeztoci.

Smacznego :)
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