SERNIK DREZDENSKI
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CIASTO: 350 g maki, 15 g drozdzy, 1/8 | Ietnlego mleka, 30 g masta, 1 jajko,
szczypta soli; - -

MASA SEROWA: 2 jajka, 120 g cukru, 1/4 tyzeczki soli, starta skérka z 1/2

cytryny lub olejek migdatowy, 500 g bialego sera (o gtadkiej masie)
MASA JAJECZNO - MASLANA: 180 g masta, 150 g cukru, pot laski wanilii, 4

jajka, 4 tyzki mgki, 30 g ptatkéw migdatowych
CIASTO: catg make przesiac, niewielkg ilos¢ odtozy¢ do miski, zrobié dotek i
rozkruszy¢ do niego drozdze, wla¢ powoli letnie mleko i doktadnie wymieszadé.

Przysypac cienkg warstwg maki, przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce
na ok. 15 min (to jest tzw. rozczyn). Masto rozpuscic i wymieszac z jajkami.
Wyrosniety rozczyn posypac przy brzegu miski cukrem i solg, a nastepnie dolac
ttuszcz z jajkami. Wyrabia¢ drewniang tyzkg dodajgc stopniowo pozostatg make.
(Mozna tez wyrabiac ciasto mikserem, co bardzo skraca czas i jest mnigj
meczace.) W koncu wytozy¢ ciasto na stolnice posypang maka, wyrabiac i
uderzac dtonmi do momentu, gdy bedzie juz gtadkie. Uformowac kule, ponownie
przykry¢ i pozostawi¢ do wyrosnigcia na 25-40 minut.

MASA SEROWA: wymieszac jajka, cukier, sol, skérke otartg z cytryny i utrze¢ na

kremowg mase. Nastepnie dodawac stopniowo po 1 tyzce sera, caly czas
ubijajac na gtadka, puszystg mase. Masa nie powinna byc¢ za rzadka.

Gdy ciasto zwiekszy dwukrotnie swojg objeto$é, rozwatkowac je na wielko$¢
blachy, utozy¢ na blaszce i rekoma rozklepac krawedzie ku gérze. Doé¢ gesto
ponaktuwac ciasto widelcem. Rozsmarowac na ciescie mase serowa.

MASA JAJECZNO-MASLANA, ubi¢ najpierw na puszysta mase masto z
cukrem. Dodac jajko i wanilie, pdzniej make i stopniowo kolejne jajka. Mase
jajeczng wytozy¢ na mase serowg i posypac widrkami migdatowymi.

Piec przez 25 - 30 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 - 225°C.
Po ostygnieciu pokroic¢ ciasto w kostke.
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