TEMAT: Sernik

Sernik to rodzaj ciasta deserowego, ktorego glownym sktadnikiem jest twarog.
Pozostate sktadniki to jajka, masto lub $mietanka, cukier i dodatki smakowe.
Pierwsze wzmianki na temat sernika pojawiajg si¢ juz w starozytnej Grecji
i Rzymie. Jego historia sigga wigc juz ponad 2 tys. lat.

W XIX w. przepisy na serowe ciasto, razem z kolonistami,
dotarty do Ameryki Potnocnej i tam ewoluowaty.

W 1872 roku w Nowym Jorku przypadkowo odkryto produkowany do dzisiaj
serek Philadelphia, ktory pozwolit zmodyfikowaé serowy przepis. E
Lekki i delikatny "sernik nowojorski* funkcjonuje do dzis.

Najbardziej tradycyjna forma, sernika pochodzi z krajow niemieckoj¢zycznych. Stad czg¢sto ciasto

to nazywane jest "wiedenskim". W tej wersji zaktada dodanie do serowej masy duze;j iloéci bakalii.

W krajach prawostawnych, popularna jest natomiast odmiana sernika na zimno, nazywana pascha.
W wielu regionach jest to tradycyjna potrawa wielkanocna.

Ja dzi$ zaprezentuje Wam przepis, ktory dostatam od mojej kolezanki Sylwi.
| powiem szczerze, Ze robi¢ go pierwszy raz.

Jak zapewne zauwazacie na pierwszym zdjeciu mam jajka, 7 z nich jest wigkszych i w dodatku w kropeczki.
Tak tak, to sa jajka indycze. Bardzo dobrze nadajg si¢ do roznego rodzaju wypiekow.
Do tego sernika potrzebnych jest 9 calych jajek. A obok lezy pot kostki margaryny KASIA.

Najpierw musimy zrobi¢ spod do sernika, gdyz w kolejnych etapach zobaczycie, ze bedzie spod potrzebny,
gdyz masa serowa jest ptynna.

Dlatego potrzebne nam beda nastepujace sktadniki:
1 szklanka maki

3 z6ltka

1/2 kostki palmy

3 tyzki cukru

1 cukier waniliowy

1 tyzeczka proszku do pieczenia



Wszystko wymiesza¢, wyrobi¢ i wytozy¢ na blache.

Nastepnie z dziewigciu biatek ubijamy na sztywno piang, po czym dodajemy szklanke cukru, jak kto§ woli
stodsze to mozna poéttorej szklanki.

Z biatek od indyczych jaj piany miatam az za duzo,
nie jest to pokazane na zdj¢ciu, ale naprawdg nie
mogly mi si¢ pomie$ci¢ w misce.

Zeby wykonaé mase serowg potrzebujemy 1 kg sera, ja dalam firmy ZOTT, nie kupujcie Wtoszczowej,
bo z niego nie wychodzi dobry sernik. Nast¢pnie potrzebujemy 6 zottek, 2 cukry waniliowe, 2 budynie
$mietankowe i 3/4 szklanki oleju. Tak jak widzicie na zdjeciu powyze;j.

Wszystko ucieramy na gtadka masg.



Musze zainwestowa¢ w wigksza miske, bo ta ledwo mi miescita wszystkie sktadniki.
No i uwazajcie, bo strasznie chlapie przy miksowaniu.
Na koniec wylewamy to na ciasto wytozone na blasze.




Blach¢ wktadamy ostroznie do nagrzanego na 180 stopni pickarnika. Pieczemy na ztoty kolor 50 minut.

Ja musiatam dhuzej, gdyz co wlozytam patyczek do sprawdzenia, to ciggle byl oblepiony surowym ciastem.
ja piektam chyba godzing 1 20 minut. W pewnym momencie wierz przykrytam nawet arkuszem papieru

do pieczenia, zZe si¢ nie spalito.

Ale efekt byt WOW. Sernik wyszedl wysmienity. Fajnie byto tak sobie smakowa¢ z kawkg na §wiezym
powietrzu. Mniam mniam. | Dzi¢kuj¢ Sylwi za przepis ©




