Sktadniki:

Ciasto:

250 g maki pszennej
100 g zimnego masta
60 g cukru pudru

1 z6ttko

2 tyzki kakao

1 kg Twarogu Sernikowego Président
4 jajka
1 szklanka cukru

1 budyn $mietankowy (proszek)

Przepis

Dodatkowe informacje o przepisie:

@ 90 min 2% Sktadniki na
blache 35 x 25 cm

Sktadniki
+250 g maki pszennej
*100 g zimnego masta
*60 g cukru pudru
1 z6ttko
2 tyzki kakao
*1 kg Twarogu Sernikowego
Président
*4 jajka
*1 szklanka cukru
*1 budynh Smietankowy (proszek)
*1 paczuszka cukru waniliowego
lub Swieza laska wanilii
+200 g kwasnej Smietany
*P6t szklanki cukru
*100 ml Smietanki 30%
+20 g masta
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1 budyn $mietankowy (proszek)

1 paczuszka cukru waniliowego lub swieza laska
wanilii

200 g kwasnej smietany

Sos karmelowy

Pot szklanki cukru
100 ml smietanki 30%
20 g masta
Przygotowanie:

Z maki, masta, cukru i zottka szybko zagniec
kruche ciasto. Wyt6z nim spdd blachy, gesto
naktuj widelcem i podpiecz w 180 stopniach przez
8-10 min.

Sktadniki na mase serowg wymieszaj za pomocg
miksera.Wylej na wystudzony spod. Piecz w 160
stopniach przez 60 do 70 minut i chtodz w
zamknietym piekarniku. Aby wykonac¢ sos
karmelowy, do cukru dodaj 2 tyzki wody i
podgrzewaj na srednim ogniu, az caty cukier sie
rozpusci i nabierze ztotego koloru. Zdejmij z
palnika, dodaj masto i Smietanke i mieszaj do
potgczenia sktadnikow. Polej sernik schtodzonym
karmelem i (opcjonalnie) posyp wierzch ciasta
solg morska.
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