Sernik z rosg

Sktadniki:

- 30 dkg maki

- 10 dkg margaryny

- ljako

- 7 dkg cukru pudru

- 3tyzki kwasngj Smietany

- 2 tyzeczki czubate proszku do pieczenia
Masa serowa:

- 1 kg seratwarozku

- 2 paczki cukru wanilinowego
- 2 budynie Smietankowe

- 3 szkl. mleka

- 0,5 szkl. olgju

- 2 calejaka

- 4 z0Mtka/ 4 biatka

- 3/4 szkl. cukru

- 0,5 paczki rodzynek

Wykonanie:
Sktadniki na ciasto wyrobic i oblepi¢ nim catgforme do pieczenia, tgcznie z bokami! .

Ubic 2 jajka, 4 z6ttka, cukier, cukier wanilinowy. Do ubijangl masy dodawac stopniowo po 1
tyzce serai dalg ubijac , nastepnie wla¢ mleko, wsypac budynie, ciggle miksowac ( bedzie
bardzo rzadki, ale taki mabyc) .

Doda¢ namoczone wczesnigj rodzynki i olgj. Wszystko wymieszaC.



Ser delikatnie wylac na oblepiong ciastem formei piec ok. 1 godziny w tem 200 stopni C.
(piektam bez termo obiegu).

Nastepnie ubi¢ piane z 4 biatek + 6 tyzek cukru i wytozy¢ na upieczony gorgcy sernik i piec
jeszcze ok. 10-15 min. w 210 stopniach C.

Rosa nawierzchu sernika ukazuje sie na po kilku/kilkunastu godzinach od upieczenia)

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