SERNIK WIELKANOCNY

Sktadniki:

v' 8jajek

v' 1 szczypta soli

v" 1000 g twarogu sernikowego, z wiaderka, podzielonego
na kawatki

250 - 300 g cukru

200 g masta, miekkiego, pokrojonego na kawatki
100 g Smietany, min. 30% ttuszczu

100 g kaszy manny

1 tyzka cukru waniliowego, wykonanego w TM
lub 1 tyzka cukru wanilinowego

20 g skrobi ziemniaczanej

CURRRRR

cukier puder, do oprdészenia

#thermomix
Rozgrzaé piekarnik do temp. 160°C. Tortownice (@ 26 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia, odstawic.
Rozbié jajka, biatka oddzieli¢ od z6ttek. Zottka odstawic.

Zatozy¢ motylek. Do czystego i suchego naczynia miksujgcego wlac¢ biatka, dodaé sél, ubijaé bez
zatozonej miarki 4-6 min/obr. 3.5, do uzyskania konsystencji sztywnej piany. Zdjgé motylek. Piane z
biatek przetozy¢ do duzej miski, odstawié.

Do naczynia miksujgcego wlozy¢ twardg, dodac cukier, masto, Smietane, kasze manne, cukier
waniliowy, skrobie i z6ttka, zmiksowac 30 s/obr. 5. Mase serowg przela¢ do ubitych biatek, delikatnie
wymieszac kopystka. Przetozy¢ do przygotowanej wczesniej tortownicy.

Piec 1 godz 30 min (160°C), na drugim od dotu poziomie piekarnika. Na najnizszy poziom wstawi¢
ptaskie naczynie zaroodporne z wodg (ok. 1 1) lub wigczy¢ funkcje pary w piekarniku.

W razie koniecznosci pod koniec czasu pieczenia przykry¢ go arkuszem papieru do pieczenia, aby
wierzch zbytnio sie nie przypiekt. Po upieczeniu uchyli¢ drzwiczki piekarnika i pozostawi¢ sernik do
catkowitego ostudzenia (min. 2 godz.), nastepnie odstawi¢ do lodéwki na min. 6 godz. (najlepiej na
catg noc). Sernik wiedenski przed podaniem oprészy¢ cukrem pudrem.



