Sernik z beza

Ciasto:

30 g cukru

1 jajko

120 g margaryny

250 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa:

5 jajek

1 kg twarogu (odci$nietego, moze by¢ chudy)
600 g mleka

350 g cukru

120 g oleju stonecznikowego

2 opakowania budyniu waniliowego

100 g rodzynkéw lub suszonej zurawiny

rodzynki optukac i osuszy¢

wigczy¢ piekarnik nastawiony na 180 st.

do naczynia miksujacego wtozy¢ sktadniki na ciasto, wyrobi¢ — 2 min, obr. Interwat
- ciasto rozwatkowac i wytozy¢ do prostokatnej formy posmarowanej mastem (okoto 40 x 24
X 6 cm), umycC i osuszy¢ naczynie miksujgce

- z6ttka, twardg, mleko, 250 g cukru, olej i oba budynie wtozy¢ do naczynia miksujacego,
wymieszac¢ — 1,5 min, obr. 6
- dodac rodzynki, wymieszac¢ — 30 s., obr. 3, wsteczne

- mase wyla¢ rbwnomiernie na ciasto i upiec — 45 min, temp. 180 st.

- doktadnie umyc€ i osuszy¢ naczynie miksujgce, wsypac do niego reszte cukru, zemle¢ — 10
s., obr. 10

- zatozy¢ motylek, do naczynia miksujgcego wlaé biatka, ubi¢ — 4 min, obr. 4

- po 45 minutach wyja¢ ciasto z pieca (masa serowa moze wydawac sie lekko ptynna),
rowno rozprowadzic piane po wierzchu i piec przez dalsze 20 minut w temp. 160 st. z
termoobiegiem (beza powinna podeschngg)
. Pozostawi¢ w formie na kilka godzin, do ostygniecia.




Sernik z beza

Uwagi:

- jesli zamiast odcisnietego twarogu mamy kupiony ser mielony, to naleZy odpowiednio
zmniejszyc¢ iloS¢ mleka w przepisie (zaleznie od tego jak rzadki jest ser)

- W wersji uproszczonej spod sernika mozna wykonac z prostokagtnych herbatnikow.

- w wersji bezglutenowej mozna wykorzystac herbatniki bezglutenowe lub upiec ciasto bez
spodu. Nalezy takze uzyc¢ bezglutenowego budyniu.
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