
Sernik Snickers
Składniki na spód: 

• 1,5 szklanki m kią
• 3 ły ki cukru pudruż
• 125 g masła
• 2  ółtkaż
• 1 ły ka wodyż
• 1,5 ły ki kakaoż
• 1 płaska ły eczka proszku do pieczeniaż  

Wszystkie składniki zagnie . Zrobi  kul , owin  w foli , umie ci  w ść ć ę ąć ę ś ć lodówce

na co najmniej 1 godzin . Po tym czasie form  kwadratow  23 x 23 cm wyło yę ę ą ż ć 
papierem do pieczenia, wcisn  w ni  spód, ponakłuwa  widelcem, podpiec około 10ąć ą ć  
­ 12 minut w temperaturze 170ºC.

Masa serowa: 

• 75 dag zmielonego twarogu 
• 6 jajek (osobno białka i  ółtka)ż
• 1 ły ka m ki ziemniaczanejż ą
• 1 ły ka m ki pszennejż ą
• 1 ły eczka ekstraktu z waniliiż
• 2/3 szklanki cukru pudru
• 5 snickersów ( redni rozmiar, po 40 g ka dy), pokrojone na drobne kawałkiś ż

Na dekoracj :ę

• masa kajmakowa z puszki, ilo  dowolnaść
• snickersy, pokrojone na drobne kawałki
• ewent. polewa czekoladowa lub słone orzeszki 

ółtka zmiksowa  do biało ci z cukrem pudrem. Doda  pozostałe składniki,Ż ć ś ć  
zmiksowa , dodaj c na ko cu ubit  pian  z białek (delikatnie wymiesza ) ić ą ń ą ę ć  
pokrojone batoniki. 

Wyło y  na podpieczony spód, wyrówna . Piec około 50 ­ 60 minut w temperaturzeż ć ć  
180ºC. Wystudzi , wło y  na minimum 3 godziny do lodówki.ć ż ć

Przed podaniem ­ dowolnie udekorowa .ć

Smacznego :)
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