SERNIK Z BRZOSKWINIAMI

Przepis na: forme 25 cm x 35 cm
Czas pieczenia: 15 minut + 60 minut
Temperatura pieczenia: 180 stopni

SKEADANIKI

CIASTO KRUCHE

250 g zimnego masta 82%

5 z6ttek

3 tyzki cukru

3 szklanki przesianej maki tortowej
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
MASA SEROWA

1 kg mielonego twarogu

1 szklanka cukru

3 jajka

1 puszka brzoskwin

skorka otarta z jednej cytryny

1 budyn waniliowy

125 g miekkiego masta 82%
PIANKA CYTRYNOWA

5 biatek

% szklanki cukru

1 kisiel cytrynowy
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PRZYGOTOWANIE

o Wszystkie sktadniki na ciasto kruche zagniec¢. Polecam Ci uzy¢ robota planetarnego. Wiekszg czesc¢
ciasta wylep blaszke wytozong papierem do pieczenia. Ponaktuwaj widelcem i wstaw do piekarnika
na ok. 10-15 minut. Pozostatg czes¢ ciasta zawin w folie i widz do loddwki na czas przygotowania
masy serowej.

e Brzoskwinie odsacz z zalewy, pokréj w kostke.

e Miekkie masto zmiksuj z cukrem. Dodawaj po jednym jajku, nastepnie twardg i otarta skérka
cytrynowa. Wsyp budyn — zmiksuj. Brzoskwinie dodaj do masy serowej, wymieszaj. Mase wylej na
podpieczony spdd - spdd moze by¢ jeszcze goracy.

e Biatka ubij na sztywno. Dodawaj po tyzce cukru. Pod koniec ubijania wsyp kisiel — zmiksuj jeszcze
chwile. Piane wytdz na mase serowa.

e (Ciasto zetrzyj na pianke cytrynowa.

e Blaszke wstaw do nagrzanego piekarnika. Upieczony sernik pozostaw w zamknietym piekarniku
przez ok. 15 minut po czym uchyl lekko piekarnik i zostaw w nim sernik do wystudzenia. Wystudzony
sernik oprdsz cukrem pudrem.
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