Dodatkowe informacje o przepisie:
© 2 22 76 porgji

Skiadniki
*1 kg Twarogu Sernikowego
*% szklanki cukru
2 tyzeczki cukru z wanilig

2 tyzki soku z cytryny

Sktadniki 1 tyzka maki ziemniaczanej
Masa serowa: *5 jajek
1 kg Twarogu Sernikowego *150 g maki
*100 g masta
%4 szklanki cukru 50 g cukru pudru

2 tyzki zimnej wody
+300 g mrozonych malin

2 tyzeczki cukru z wanilig

2 tyzki soku z cytryny Y5 szklanki cukru
1 tyzka maki ziemniaczane; *1 tyzeczka skrobii ziemniaczane;
5 jajek

Kruche ciasto:
150 g maki

100 g masta
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100 g masta
50 g cukru pudru

2 tyzki zimnej wody

Fruzelina malinowa:
300 g mrozonych malin
Vs szklanki cukru

1 tyzeczka skrobii ziemniaczanej

Sposbb przygotowania

Masto posiekaj z mgka i cukrem pudrem, dodaj
zimng wode i szybko zagnie¢ kruche ciasto.
Forme wyt6z papierem do pieczenia i wylep
gotowym ciastem.

Twarog Sernikowy Président utrzyj z cukrem.
Miksujgc, dodawaj po jednym jajku. Pod koniec
wmieszaj sok z cytryny i tyzke skrobii. Mase
serowg wylej przygotowany spod. Forme wstaw
do wiekszego naczynia wypetnionego do potowy
wrzatkiem. Tak przygotowany sernik w kapieli
wodnej piecz przez 10 min w 180 stopniach, a
nastepnie przez 90 min w 110 stopniach.

Gotowy sernik studz w cieptym piekarniku, a
nastepnie w lodowce przez minimum 4-5 godzin.

Mrozone maliny przetéz do garnka, dodaj cukier i
podgrzewaj do momentu, az puszczg sok.
Skrobie ziemniaczang rozpus¢ w 2 tyzkach wody,
wlej do malin, wymieszaj i gotuj na Srednim ogniu
do zgestnienia.
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