Sernik domowy z morelami.

Przepis dodany przez uzytkownika gosik1212

Sernik bardzo smakuje...

Czas przygotowania: 1 godzina
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: fatwe
Koszt: 30 PLN

Potrzebne skiadniki:
- jajka - 6 szt.
- twarog - 1 kg
- miekkie masto - 50 g

cukier puder - 300 g

kasza manna - 70 g

cukier waniliowy - 1-1,5 tyzeczka(i)
maka ziemniaczana - 1 tyzka(i)
olej waniliowy - 20 kropli

suszone morele - 20-25 szt.

Przydatne akcesoria:
wedtug wtasnego uznania

Etapy przyrzadzania:

1.

Najlepiej na samym poczatku przygotowujemy sobie wszystkie sktadniki.

Cukier puder przesiewamy do miski (najlepiej wysokiej) przez sitko, dzieki temu
mieszajgc mase na sernik nie bedg robity sie grudki.

Oddzielamy zéttka od biatek - te drugie najlepiej wlewamy do wyzszego naczynia
poniewaz pdzniej bedziemy ubijac z nich piane.

Twardg mielimy i ewentualnie przecieramy przez sitko. Dodajemy réwniez ok 60 ml
gestej Smietany, zeby masa zrobita sie gtadka. Wykorzystujemy juz gotowy twardg
sernikowy, ktérego nie trzeba mielié.

Morele zalewamy na 2-3 minuty wrzatkiem. Po odcedzeniu kroimy na drobne kawaiki.

Do miski z cukrem pudrem wktadamy masto (najlepiej podzielone na kilka matych
czesci), dodajemy zoitka, kasze manng, cukier waniliowy, make, olejek i wszystko
miksujem na gtadkg mase. Nastepnie dodajemy twardg i znédw miksujemy na niskich
obrotach, az otrzymamy jednolite ciasto. Ubijamy z biatek gestg piane (jezeli dodamy
szczypte soli piana lepiej sie ubije) i stopniowo dodajemy do przygotowanej masy
mieszajqc powoli tyzka. Morele dodajemy juz teraz lub gdy ciasto bedzie juz w formie
do pieczenia.

Gotowg mase wlewamy do formy wytozonej pergaminem lub posmarowanej ttuszczem i
obsypanej butka tarta.

Pieczcemy przez 60 minut w piekarniku nagrzanym do 180C jednak uzywajac
termoobiegu w piekarniku elektrycznym wystarczy temperatura 160-170C.

O
Uwagi:
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O
Sernik mozemy pola¢ m.in. roztopiong biatg czekoladg lub posypaé cukrem pudrem.

Smacznego!

Jak podawac?
na blasze

Uwagi:
Sernik mozemy pola¢ m.in. roztopiong biatg czekoladg lub posypa¢ cukrem pudrem.
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