e ABSOLUTNIE NAJLEPSZY SERNIK Z KROPLAMI ,ROSY"! e

Skladniki: Masa: Bezana wierzch:
KRUCHE CLASTONA SPOD :

. . * wiaderko twarogu 1 kg * 6 bialek,
* 1,5 szklanki maki, (mozna samenmu zmielic, o szhklanka cukeru

* 150 gram zimnego masta, ale wiaderko jest wygodniefsze),
* V2 szldanki cukrupudri, o 2 cafe jaika i 4 30ltka,
* 1 cale jajko 1 2 zoltka. o 1 seklanka cubru,

* 2 budynie smietankowe,

* 3 szklanki zimnego mleka,

* 2 torebki cukru waniliowego,

o 1/2 szklanki oleju.

Przygotowanie:

Z podanych skladnikiw wyrabiamy kruche ciasto. Musimy to robic szybko, aby maslo sig nie ocie-
Plito, poniewaz bedzie si¢ kleifo. Formujemy jednolitq kule. W wylozonej papierem do pieczenia
duzej formie ugniatamy palcami rownomiernie ciasto. Mozna kulg schfodzié w lodowce i rozwal-
kowac, albo pokroic od razu zagniecione ciasto na male kawaleczki i rozciggac palcami po calej
blaszce. Na koniec dziurkujemy widelcem i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni
na 5 minut. Musimy podpiec spod, poniewaz masa serowa jest bardzo rzadka.

Podang ilosc jajek ubijamy z cukrem na puszystq mase. Dodajemy twarog i calosé dokfadnie mie-
szamy. Dolewamy polgczone z mlekiem budynie, a na koniec dodajemy olej. Wylewamy na podpie-
czony spod. Wstawiamy do piekarnika na 45 minut.

Pod koniec pieczenia sernika zaczynamy ubijac biatka z cukrem na beze. Sztywnq piane wyklada-
my na gorqce ciasto. Zmniejszamy temperature do 150 stopni i pieczemy jeszcze przez 15 minut do
lekkiego zbrgzowienia piany.

Po tym czasie wyciggamy od razu do przestudzenia.

Jak zacznie stygngc zaczynamy obserwowac pojawienie sig pierwszych zlotych kropelek.

Sernik jest puszysty, migciutki i rozptywajgcy sie w ustach, a zlote kropelki wyglydajg niesamowi-
cie. Sernik to ciasto, ktorego nie moze zabrakngc na Swigta. Ten jest wyjqtkowo efektowny dlatego
idealnie wpasuje sig w te wyjgtkowe radosne Swieta Wielkanocne.
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