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rnik kréwkowy na kruchym ciescie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 10 minut

Liczba porcji: blaszka okragta o srednicy 24 cm

Czas

gotowania: 6 minut mieszania+ 75 minut pieczenia

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

1.

W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Odwazy¢ wszystkie sktadniki na
kruche ciasto, czyli: 150 g maki pszennej, 20 g cukru pudru, p6t tyzeczki proszku
do pieczenia, 2 z6ttka jaj oraz 100 g masta w temperaturze pokojowej, pokrojone
w matg kostke.

. Zatozy¢ pokrywe z zamknieta zaslepka, wyrobic ciasto. Opcja ugniatanie, 2

minuty, predkosc¢ 2.

. Zdja¢ pokrywe, wyjac ciasto. Okragta blache o srednicy 24 cm wytozy¢ papierem

do pieczenia. Spdd blachy rownomiernie wytozy¢ kruchym ciastem.
Piekarnik nagrzac¢ do 170°C, podpiec spéd okoto 15 minut. W tym czasie
przygotowa¢ mase serowa.

. W naczyniu miksujgcym zamontowac néz, odwazy¢ 100 g masta. Zatozy¢

pokrywe z zamknietg zaslepka, rozpusci¢ masto. Temperatura 60°C, czas 1
minuta, predkosc 1.

Zdja¢ pokrywe, doda¢ do masta pozostate sktadniki: 1 kg twarogu sernikowego z
wiaderka, 2 biatka jaj, 5 catych jaj, wsypac 40 g proszku budyniu Smietankowego
bez cukru oraz 100 g cukru pudru.

. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymiesza¢ mase serowg. Czas 3 minuty,

predkosc¢ 4.
Zdja¢ pokrywe. Na podpieczony, jeszcze goracy kruchy spdd wyla¢ mase serowa.
Blache z ciastem ponownie wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170° i piec



przez réwno 60 minut. Nastepnie wytgczyc, piekarnik. Nie otwierajac drzwi
piekarnika pozostawi¢ w nim sernik na kolejng godzine.

9. Sernik wyjg¢ z piekarnika, wierzch posmarowac 150 g masy kajmakowej z puszki,
posypac drobno posiekanymi 50 g orzechéw ziemnych.

Wskazéwki :

* Sernik przechowywac¢ w loddéwce.
®* Uwazaj! Blacha z ciastem po wyjeciu z piekarnika jest goraca!!!



