SERNIK Z MAKOWCEM

Whpisany przez Dana
czwartek, 25 stycznia 2007 19:59 -

MASA MAKOWA: 1 szklanka maku, 125 g masta, 1/2 szklanki miodu, 3 jajka,
1 lyzeczka proszku do pieczenia

MASA SEROWA: 1 kg sera, 2 i 1/2 szklanki cukru, 8 jajek, 250 g masta, 2
czubate tyzki maki ziemniaczanej
LUKIER: 1 szklanka cukru pudru, tabliczka czekolady, sok z 1 cytryny,
masto i butka tarta do blachy
MASA MAKOWA: Mak zalaé wrzacym mlekiem (ok. 1/2 1) i odstawi¢ na 12
godzin. Nastepnie osaczyé¢ i zemle¢ dwa razy. Dodaé miod i utrzed.

Prostokatng blache posmarowaé mastem, wysypacé tartg butkg. Masto utrze¢ z
zo6ttkami, doda¢ mak i proszek do pieczenia. UbiC piane z biatek, delikatnie
potaczy¢ z masg makowa. Wylaé rowng warstwg na blache. Piec 15 minut w
temp. 200 stopni.

MASA SEROWA: Ser zemle¢, uciera¢ dodajac po jednym zéttku. Wlaé stopione i
lekko przestudzone masto, wsypac proszek do pieczenia. Biatka ubi¢ na sztywng
piane, doda¢ do masy serowej przesypujac maka ziemniaczang, wymieszadé.
Mase wytozy¢ na zapieczong mase makowq. Piec przez 35 - 40 minut w temp.
220 stopni.

LUKIER: Cukier puder utrze¢ z sokiem z cytryny, dodajac go tyle, by lukier miat
konsystencje ciasta nalesnikowego. Czekolade rozpusci¢ osobno w kapiel
wodnej.

Gorace ciasto posmarowac lukrem i dekoracyjnie pola¢ rozpuszczong czekolada.
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