
Sernik mocno cytrynowy
Składniki:

• 1 kg sera twarogowego tłustego lub półtłustego, zmielonego przynajmniej 
dwukrotnie

• 2 ły ki m ki ziemniaczanejż ą
• 5 jajek (osobno  ółtka i białka)ż
• 6 cytryn (do otarcia skórki, bez białego albedo ­ jest gorzkie) + sok z jednej 
• 125 g mi kkiego masłaę
• 1 ¼ szklanki cukru (lub wi cej, je li lubicie mocno słodkie serniki, mi tyleę ś  

wystarczyło)

ółtka utrze  z cukrem do biało ci (ja robi  to mikserem z przystawk  do ubijaniaŻ ć ś ę ą  
białek). Doda  reszt  składników, poza białkami, dokładnie zmiksowa . Białka ubić ę ć ć 
na sztywno ze szczypt  soli, delikatnie wmiesza  do masy serowej.ą ć

Mas  serow  wyla  do tortownicy o  rednicy 23 cm. Piec około 50 minut ­ do 1ę ą ć ś  
godziny w temperaturze 170ºC (do tzw. suchego patyczka). 

Smacznego :)
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