Sernik Rdzano-Sliwkowy po Krynicku
Skladniki

1 kg thustego twarogu (3-krotnie mielonego)

300 g cukru zwyktego

8 jajek

200 g masta

1 opak. budyniu waniliowego (bez cukru)
szczypta soli

cukier puder do posypania wierzchu (opcjonalnie)

skérka z jednej cytryny oraz pomaranczy

100 g sliwki suszonej

Polewa

100g biatej czekolady
2 tyzki kwasnej Smietany
2 tyzeczki konfitury r6zanej

lyzeczka suszonych platkow rozy

Wykonanie

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

2. Twardg zmieli¢ trzykrotnie (chyba, ze mamy sernik juz gotowy — zmielony, to nie mielimy
go dodatkowo).

3. Masto wraz ze zwyklym cukrem i z6ttkami zmiksowaé na puszysta mas¢

4. Biatka ubi¢ z dodatkiem szczypty soli na sztywng piang, doda¢ do masy serowej i delikatnie
wmieszac.

5. Na koniec doda¢ skorke tartg z cytryny, pomaranczy oraz pokroi¢ sliwki w cienkie paseczki
1 wszystko razem wymieszag.

Prostokatng blaszke o wym. ok. 20x28cm posmarowa¢ mastem lub margaryna, wylozy¢
papierem do pieczenia. Wyla¢ do blaszki mase.

Piekarnik nagrza¢ do 175 st. C, wstawi¢ blaszke z masg serowg i piec przez ok. 60 -80
minut (do tzw. suchego patyczka). Nastepnie wylgczy¢ piekarnik i pozostawié sernik w
srodku przy lekko uchylonych drzwiczkach na ok. godzine. Po tym czasie wyja¢ sernik.

Dekoracja

Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej doda¢ Smietang i doktadnie wymiesza¢, gdy zacznie
gestnie¢ wyltozy¢ na sernik. Matymi porcjami naktada¢ konfiture rézang na polewe najlepiej
wykataczka. Polecam posypa¢ sernik suszonymi ptatkami r6z.

Smacznego!




