Sernik z pianka cytrynowa
Sktadniki na ciasto kruche:

+ 450 g maki pszennej

+ 100 g cukru pudru

« 250 g margaryny

« 3 z6Mtka

+ 1tyzka kakao

« 2 lyzeczki proszku do pieczenia

Make przesiaC, wsypaC proszek, kakao i wymiesza€. Doda¢ margaryne, posiekaC.
Zbttka ubi€ z cukrem, doda€ do maki, zagnieS€ ciasto. Ciasto podzieli€ na 2 czeSci.

Jedng czesc¢ wstawi€ do lodéwki na godzine, a drugg zamrozic.

Masa serowa:

+ 600 g biatego, potttustego sera

+ 100 g cukru pudru

+ 4 z6tka

« 1 opakowanie budyniu $mietankowego bez cukru
+ 5lyzek oleju

« mozna dodac 50 g rodzynek, jesli kto$ lubi

Zé6ttka utrze¢ z cukrem. Dolewad po lyZce oleju, dalej uciera¢. Do masy dodawac¢ po
tyzce zmielonego sera, ucieraC. Wsypa¢ budyh, rodzynki, wymieszac.

Pianka cytrynowa:

+ 4 biatka
+ kisiel cytrynowy bez cukru
+ 4 tyzki cukru

Biatka ubi¢ z cukrem. Dodac kisiel i ubic.

Ponadto: 1 stoik powidel (okoto 330 gram) - ja uzytam dzemu z czarnej porzeczki, ale
uwazam, Ze z powidtami jest smaczniejszy :)

Schiodzone ciasto rozwatkowac i utozy¢ na blaszce o wymiarach 25 x 35 cm. Na
cieScie rozsmarowac powidta. Wylozy¢ mase serowg, wyréwnac. Na ser wytozy¢

pianke. Na wierzch zetrze¢ na tarce z grubymi oczkami zamroZone ciasto.

Piec okoto 1 - 1,5 godziny w temperaturze 160 stopni, sprawdzi€ patyczkiem. (Ja
pieklam 1 godzine, piekarnik z termoobiegiem).

Smacznego:)
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