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Sernik z rosg

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 10 minut

Liczba porcji: blacha prostokatna 25x35 cm

Czas gotowania: 18 minut mieszania+ 75 minut mieszania

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Odwazy¢ wszystkie sktadniki na
kruche ciasto, czyli: 250 g maki pszennej, 150 g masta, 1 cate jajko, 2 z6ttka, 100
g cukru i 5 g proszku do pieczenia.

2. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wyrobic¢ ciasto. Opcja ugniatanie, 2
minuty, predkosc¢ 2.

3. Zdja¢ pokrywe, wyja¢ ciasto. Prostokatng blache o wymiarach 25x35 cm wytozyd¢
papierem do pieczenia. Spéd blachy réwnomiernie wytozy¢ kruchym ciastem.

4. Piekarnik nagrza¢ do 180°C, podpiec spdd okoto 15 minut. W tym czasie
przygotowa¢ mase serowa.

5. W naczyniu miksujagcym zamontowac néz. Wbic 2 cate jajka, dodac 4 zéttka i 200
g cukru. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Wszystko razem utrzec. Czas 2
minuty, predkosc 4.

6. Zdjgc pokrywe, doda¢ do masy 20 g cukru waniliowego z prawdziwg wanilig, 80 g
proszku budyniu smietankowego, wla¢ 440 g mleka i 100 g oleju. Zatozy¢
pokrywe z zamknietg zaslepka, wszystko razem wymieszad. Czas 1 minuta,
predkosc 4.

7. Zdja¢ pokrywe, dodac¢ 500 g twarogu sernikowego z wiaderka. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepky, wymieszac. Czas 1 minuta, predkosc 3.

8. Zdjac¢ pokrywe, dodac drugg potowe czyli 500 g twarogu sernikowego z wiaderka.



Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, doktadnie wymieszac catg mase serowa.
Czas 2 minuty, predkosc¢ 4.

9. Zdja¢ pokrywe. Na podpieczony, gorgcy kruchy spdd wyla¢ mase serowg,
wyrownac wierzch. Blache z ciastem wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180°C, piec sernik 45 minut.

10. W czasie, kiedy piecze sie sernik, przygotowac pianke bezowa. W naczyniu
miksujgcym zamontowac motylek, wla¢ biatka z 6 jaj i wsypac szczypte soli.
Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Ubi¢ biatka na piane. Czas 6 minut,
predkosc¢ 4.

11. Nastepnie otworzyc¢ zaslepke, ustawi¢ robota na mieszanie. Czas 4 minuty,
predkosc¢ 4. Przez otwdr stopniowo wsypywac 200 g cukru.

12. Zdja¢ pokrywe. Na upieczony sernik réwnomiernie wytozy¢ ubite biatka jaj. Przy
pomocy widelca na piani mozna zrobi¢ wzorki.

13. Blache z ciastem wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 150°C i piec przez kolejne
15 minut.

14. Sernik od razu po upieczeniu wyjg¢ z piekarnika. Po okoto 20 minutach na
bezowej pianie powinny zaczg¢ pokazywac sie pierwsze kropelki rosy.

Wskazéwki :

®* Uwaga!!! Blacha po wyjeciu z piekarnika jest gorgca!!!



