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Sernik zbeza

Sktadniks

- Spbd ciasta

2 szklanki brzeskie] maki tortowe]
200 g masta z Olesna

7 é/zeoz/ca/ proszhu do pieczenia
725 g cukrw

3 zbttka

« Masa serown.

7kq twaroqu pétttusteqo z Olesna
7l mleka 3,2%

200 g cukru

5 zbtrek

3 cate jaja

725 4 oleju glubczyckieqo

2 budynie waniliowe bez cukru

2 xj/z/co cukri Wul[éow%qo

+ Beza

8 biatek

:@50 g cukru

=

czas przygotowania: 90 minut | liczba porcji: 20

_ Preyqotowante

Wszystkie sktadniki zagniatamy. Rozwatkowane ciasto wyktadamy
na blache wysmarowang wczesniej mastem i butka tarta.

Zottkaicatejajka ubijamyz cukremicukrem waniliowym na puszystg mase.
Dodajemy zmielony ser, budyn, mleko oraz olej. Catosé doktadnie mieszamy
do uzyskania gtadkiej masy, a nastepnie wylewamy na przygotowany
wezesniej spod. Pieczemy 50 min w 160°C.

Biatka ubijamynasztywngmase, nastepnie dodajemy 350 g cukru, miksujac
na wolnych obrotach do momentu catkowitego rozpuszczenia sie cukru.
Gotowg mase wylewamy na upieczony wczeshiej sernik. Catos¢ pieczemy
przez 15 minut w 150°C, nastepnie pozostawiamy ciasto w rozgrzanym
piekarniku na kolejne 15 minut.

Gotowy sernik poda¢ mozna z lodami i sosem owocowym.
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Kulinarny



