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Prawdziwy Sernik Wiedenski

Kuchnia: polska
Czas przygotowania: 60 min
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

ser - 1 kg

o cukier - 2 szkl.

e jajko - 8 szt.

o masto - kostka

e budyn - 1 szt.

e olejek

e cytryna - 1 szt.

e bakalie

e rodzynki - 10 dag
e platki - 3dag.

o skorki pomarariczy - 5 dag
e sOl - szczypta

Opis przygotowania:

Najpierw przygotowac bakalie. Optukaé rodzynki,odsaczy¢ i razem z ptatkami migdalowymi wsypa¢ do miseczki. Zmieli¢ ser (trzykrotnie). W
rondelku na matym ogniu stopic masto pokrojone na mate kawatki,uwaaajac, aby sie nie przypalilo,odstawié¢ do ostygnigcia. Tortownice
posmarowac¢ mastem,obsypac butka tarta,odstawié na bok. Rozbi¢ jajka oddzielajac z6ttka od biatek, biatka wstawi¢ do lodéwki.Do zéitek dodaé
cukier,szczypte soli,olejek waniliowy lub cukier waniliowy,sok z polowy cytryny i utrze¢ wszystkie te sktadniki na puszysty kogel-mogel. Do
kogla-mogla doda¢ porcjami zmielony trzykrotnie ser i budyni waniliowy, wciaz ucierajac.Gdy masa serowa bedzie puszysta i gladka dadac zimne
maslo i ucierac do chwili gdy catkowicie wchtonie tluszcz. Dodac¢ bakalie i starannie wymieszac je tyzka z masa serowa.Rozgrzewamy piekarnik c
temp.180°C.

Wyjaé biatka z lodéwki i ubi¢ je na sztywna piane i delikatnie wymiesza¢ pian¢ biatkowa z masa serowa,uzywajac do tego lyzki.Przela¢ gotowa
masg serowa do tortownicy,wygtadzi¢ wierzch i wstawiéc do nagrzanego do 180°C piekarnika na srodkowy poziom.Piec przez 60-70 minut.Po
uplywie 40 minut zerknac przez szybke czy aby sernik z wierzchu za bardzo nie zbrazowiat. Jezeli tak to otworzyc na moment piekarnik i przykry
ciasto platem folii aluminiowej. Po uptywie kolejnych 10-20 minut wytaczy¢ doptyw cieptego powietrza i uchyli¢ lekko drzwiczki,aby zahartowac
sernik.Po 10 minutach wyja¢ ciasto z piekarnika i odstawi¢ na blad w kuchni aby ostygt w temperaturze pokojowe;j.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



