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Przygotowanie

Krok 1

Masto utrze¢ mikserem do puszystosci. Dodawac¢ porcjami twardg, dalej
ucierajgc. W osobnym naczyniu utrzec zéttka z cukrem do biatosci jak kogel
mogel . Doda¢ do masy serowej i krotko zmiksowac. Do masy serowej dodac
reszte sktadnikdw: make pszenng, budyn, wanilie lub cukier wanilinowy.
Zmiksowad, nie za dtugo, tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Smietane
kremodwke /schtodzong/ ubi¢. W osobnym naczyniu ubi¢ biatka na piane. Do
masy serowej delikatnie wmieszac ubitg kremdéwke, ubitg piane z biatek i
bakalie. Forme o wymiarach 23 x 35 cm wysmarowac¢ mastem i wytozyc¢
papierem do pieczenia. Przetozy¢ mase serowg, wyréwnac. Piec w
temperaturze 170°C okoto 60 minut. Studzi¢ w lekko uchylonym piekarniku,
nastepnie wtozy¢ na noc do lodéwki. Udekorowac truskawkami albo
zwyczajnie posypac cukrem pudrem. Najlepigj kroi sie schtodzony. Uwaga:
Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 1
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

ciasto

* 1,2 kg ttustego zmielonego twarogu
Mlekpol

* 450 g drobnego cukru do wypiekow,

* 10 duzych najlepiej wiejskich jajek,
biatka i z6ttka oddzielone do osobnych
naczyn,

* 250 gram masta Laciate,
* 4 tyzki maki pszennej,

* 40 gram skrobi ziemniaczanej lub 1
opakowanie budyniu Smietankowego,

* 1 szklanka schtodzonej Smietany
kremowki taciata (30% lub 36%), ,

ziarenka z 2 lasek wanilii + tyzeczka
ekstraktu waniliowego lub cukier z wanilig,

* ulubione bakalie -3/4 szklanki, ja
uwielbiam zurawine
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