
Sernik z rosą

Sk adniki:ł

 - 30 dkg m kią

 - 10 dkg margaryny

 - 1 jajko

 - 7 dkg cukru pudru

 - 3 y ki kwa nej mietanył ż ś ś

 - 2 y eczki czubate proszku do pieczeniał ż  

 Masa serowa:

 - 1 kg sera twaro kuż

 - 2 paczki cukru wanilinowego

 - 2 budynie mietankoweś

 - 3 szkl. mleka

 - 0,5 szkl. oleju

 - 2 ca e jajkał

 - 4 ó tka / 4 bia każ ł ł

 - 3/4 szkl. cukru

 - 0,5 paczki rodzynek

  

Wykonanie:

 Sk adniki na ciasto wyrobi  i oblepi  nim ca  form  do pieczenia , cznie z bokami! .ł ć ć łą ę łą

Ubi  2 jajka, 4 ó tka, cukier, cukier wanilinowy. Do ubijanej masy dodawa  stopniowo po 1ć ż ł ć  
y ce sera i dalej ubija  , nast pnie wla  mleko, ł ż ć ę ć  wsypa  budynie, ci gle miksowa  ( b dzieć ą ć ę  

bardzo rzadki, ale taki ma by  ) .ć
 Doda  namoczone wcze niej rodzynki i olej. Wszystko wymiesza .ć ś ć



Ser delikatnie  wyla  na oblepion  ciastem form  i piec ok. 1 godziny w tem 200 stopni C.ć ą ę
(piek am bez termo obiegu).ł

Nast pnie ubi  pian  z 4 bia ek + 6 y ek cukru i wy o y  na upieczony gor cy sernik i piecę ć ę ł ł ż ł ż ć ą  
jeszcze ok. 10-15 min. w 210 stopniach C.

Rosa na wierzchu sernika ukazuje si  na po kilku/kilkunastu godzinach od upieczenia:)ę

Sernik pieczony na blaszce o wymiarach: 25 cm x40 cm.


