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Sernik mozna upiec na spodzie lub bez spodu. Spéd moze by¢ kruchy lub zrobiony z gotowych,
pokruszonych ciasteczek. Mozliwosci jest bez liku - z dobrym przepisem, efekt murowany.

Masa serowa:

¢ 1 wiaderko sera zmielonego na ciasto,

Y, szklanki smietany stodkiej,

Y kostki masta naturalnego,

Y szklanki cukru,

1 budyn $mietankowy,

1 zapach cytrynowy,

gars¢ rodzynek ( rodzynki wczesniej namoczone, odci$nieta woda)

Wszystkie skladniki wymieszac z uprzednio utartym mastem i cukrem.

Na koniec wtozy¢ ubite biatka jajek i delikatnie miesza¢, aby masa wchtoneta wszystkie biatka.



Kruche ciasto:

¢ 3 szklanki maki,

3 tyzeczki proszku do pieczenia,
5 z0ttek,

1 margaryna Kasia,

Y szklanki cukru.

Skladniki potaczy¢, zagnies¢ ciasto. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Obie czesci wlozy¢ do
zamrazalnika celem utwardzenia ciasta. Po uplywie okolo 30 minut, wyjac, zetrze¢ na tarce do jarzyn
z duzymi oczkami bezposrednio do brytfanny. Wylozy¢ mase serowa, a na nia zetrzec kolejna czes¢
ciasta. Piec 50 minut w temperaturze okoto 180 C.

Przepis Stanistawy i Jerzego Strzelczykéw ze Stowarzyszenia Senioréw ,Zyrardowianka”.
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