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1 spod
2/5 margaryny do pieczenia roztop w rondelku z dodatkiem wody, kakao i
przestudz. Herbatniki drobno pognies¢ i wymieszacd z roztopiong wczesniej
margaryna z dodatkiem wody oraz przyprawga korzenng i zmielonymi
orzechami.

Krok 2 masa serowa

Cate jajka bez oddzielania z6ttek od biatek ubij wraz z cukrem na puch. Dodaj
ser, 3/5 miekkiej margaryny, jogurt grecki oraz wsyp budyn, przyprawe
korzenng i wymieszaj. Dno tortownicy wytdz papierem do pieczenia, wysyp
przygotowany spdd i réwno go rozprowadz. Na wierzch wylej mase serowgq i
wyréwnaj. Piecz w rozgrzanym wczesniej piekarniku do temp.180 stopni przez
30 minut. Wyjmij po 30 minutach na 10 minut poza piekarnik. Po 10 minutach
gdy ciasto przestygto ponownie je wsadz na kolejne 30 minut i gotowe. ( jesli
srodek jest za ptynny do dopiecz o dodatkowe 10 min. )

Krok 3 dekoracja

Kiedy ciasto bedzie stygto przygotuj polewe. Do gorgcej wody wtdz saszetke z
polewg i odczekaj okreslony czas. Gotowg polewa polej wierzch
przestudzonego sernika i udekoruj zmielonymi orzechami. Gotowy serniczek
wstaw do lodowki na 2-3 godz do stezenia polewy.
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spod

100 g masta ekstra taciate

200 g herbatnikéw

100 g zmielonych dowolnych orzechéw
2 tyzki wody

1 tyzeczka ciemnego kakao

1/2 ptaskiej tyzeczki przyprawy korzennej

ImMasa Serowa

150 g masta ekstra taciate

1 kg twarogu sernikowego Mlekpol
200 g cukru

5 duzych jajek klasa "L"

3 duze opakowania budyniu
Smietankowego

400 ml jogurtu greckiego

1 tyzka przyprawy korzennej

dekoracja

gars¢ zmielonych dowolnych orzechéw
kakao

polewa czekoladowa

dodatkowo:

forma do pieczenia Srednica 26-28 cm

papier do pieczenia
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