Sernik mocno cytrynowy

Skladniki:

« 1 kg sera twarogowego ttustego lub poétttustego, zmielonego przynajmniej
dwukrotnie

+ 2 lyzki maki ziemniaczanej

+ 5 jajek (osobno zéttka i biatka)

+ 6 cytryn (do otarcia skorki, bez biatego albedo - jest gorzkie) + sok z jednej

« 125 g miekkiego masta

« 1 Y szklanki cukru (lub wi€cej, jesli lubicie mocno stodkie serniki, mi tyle
wystarczyto)

Zé6ttka utrze¢ z cukrem do biato$ci (ja robie to mikserem z przystawka do ubijania
biatek). Dodac reszte sktadnikéw, poza biatkami, doktadnie zmiksowad. Biatka ubic
na sztywno ze szczyptg soli, delikatnie wmiesza¢ do masy serowe;j.

Mase serowg wyla¢ do tortownicy o Srednicy 23 cm. Piec okoto 50 minut - do 1
godziny w temperaturze 170°C (do tzw. suchego patyczka).

Smacznego :)
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