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Jaja, ser wyja¢ na 3 godziny wczesniej z lodéwki, z sera zla¢ serwatke, ktéra
sie oddzielita. Make przesiac z proszkiem do pieczenia, cukrem i szczypta soli,
dodac¢ do niej jajo, zéttko, masto, zagnies¢ kruche ciasto. Jesli jest mocno
lepkie, mozna wstawic je na 15 minut do zamrazarki.

Krok 2

Dno nattuszczonej kwadratowej formy o boku 25 cm wylepic¢ ciastem, naktuc
widelcem w kilkunastu miejscach, wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 190
stopni i podpiec 10 minut, ciasto wyjg¢ i schtodzic.

Krok 3

Do miski wrzucic ser, jaja, cukry, budyn, wlac olej i mleko, wszystko
zmiksowac¢ do doktadnego potgczenia sktadnikédw, masa ma byc idealnie
jednorodna, ale nie miksujmy za dtugo, gdyz masa serowa zbytnio sie
napowietrzy, co zaowocuje tym, ze sernik podczas pieczenia wyskoczy nam
za bardzo géry. Dodajemy rodzynki.

Krok 4

Mase serowg wylewamy na podpieczony spdd, pieczemy miedzy 50 - 70
minut w piekarniku nagrzanym do 170 stopni, wszystko zalezy od piekarnika
(wierzch ciasta ma by¢ leciutko ztoty, ale nie przypieczony). Z biatek ubijamy
piane, dodajemy cukier puder, miksujemy wszystko na beze.

Krok 5

Kiedy sernik bedzie juz gotowy otwieramy drzwiczki piekarnika, wysuwamy
potke i wyktadamy piane na ciasto, wyrdwnujemy wierzch, wsuwamy ciasto
ponownie do piekarnika, pieczemy jeszcze okoto 12 - 15 minut w
temperaturze 170 stopni, beza ma by¢ leciutko ztota, nastepnie wytgczamy
piekarnik, od razu uchylamy drzwiczki na 30 minut, potem wyjmujemy ciasto
na blat. Rosa zacznie sie pojawia¢, gdy ciasto zacznie stygngc.

Krok 6
Kiedy sernik bedzie miat temperature pokojowg, wktadamy go na pare godzin
do lodéwki. Po wyjeciu dekorujemy ciasto cukrowymi dodatkami.
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Ciasto

1,5 szklanki maki pszennej tortowej,
1 cate jajo,
2 z6ttka,

0,5 szklanki cukru (do catosci dopetni¢ 1
tyzkg cukru waniliowego),

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia,
szczypta soli,

100 gramoéw miekkiego masta

Masa serowa

1 kg twarogu sernikowego Mlekpol 18%,
0,5 szklanki oleju,

1 szklanka cukru (do catosci dopetni¢ tyzka
cukru waniliowego),

4 cate jaja,

1 budyh waniliowy lub Smietankowy bez
cukru (40 graméw),

1 szklanka mleka taciate 3.2 %,

1 paczka rodzynek

Piana

4 biatka,

3/4 szklanki cukru pudru
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