Sernik krolewski

Skladniki na forme 24x38 cm

Ciasto kruche:

250 g maki pszennej

100 g masta zimnego

80 g cukru pudru

1 tyzka smalcu

1 z6ttko

2 tyzki Smietany 18%

2 tyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa:

1,2 kg twarogu

200 g masta

6jaj

250 g cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego

1 budyn waniliowy (opakowanie 40 g bez cukru)
100 g rodzynek

Kilka kropel aromatu waniliowego

Wszystkie sktadniki na ciasto kruche tgczymy razem i szybko zagniatamy ciasto.
Dzielimy na dwie cze$ci i wstawiamy do zamrazalnika na co najmniej godzine czasu.

Twarog mielimy dwa razy przez praske do ziemniakow (lub inny odpowiedni sprzet).

W misce ucieramy margaryne (lub masto) na puszysta mase. Dodajemy 250 g cukru oraz
cukier waniliowy, kilka kropel olejku waniliowego i dalej ucieramy. Nastepnie do masy
dodajemy po kolei po 1 zo6ttkuy, i dalej ucieramy, az wszystkie sktadniki potacza sie ze
soba. Teraz do masy dodajemy twarég, ktéry mieszamy juz recznie tyzka (lub innym
narzedziem) z pozostatymi sktadnikami masy. Robimy to recznie, zeby nie napowietrzy¢
masy serowej. W ten sposéb podczas studzenia (po upieczeniu) w piekarniku nie



opadnie. Nastepnie ubijamy biatka i porcjami dojemy do masy serowej i delikatnie
mieszajgc. Na koniec dodajemy rodzynki.

Wyjmujemy z zamrazalnika jedng potowe ciasta i §cieramy na tarce o duzych oczkach na
blaszke o wymiarach 24 x 38 cm, wytoZzong papierem do pieczenia, tak aby ciasto
przykryto caty sp6d. Na to wykltadamy mase serowg i rozprowadzamy réwnomiernie po
catej powierzchni. Mase serowg przykrywam drugim kawatkiem ciasta kruchego, ktore
réwniez Scieramy na tarce o grubych oczkach, tak aby tadnie przykryt catg
powierzchnie.

Wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy w temperaturze 170°C przez okoto
50-60 min.

Po upieczeniu zostawiamy ciasto przez 10 min w zamknietym piekarniku, a nastepnie

przez 10 min przy lekko uchylonym piekarniku i 30 min przy otwartym piekarniku.

Sposob ten nie pozwoli naszemu sernikowi opas¢ za duzo.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




