LEKKI SWIATECZNY SEROMAK
duza forma - wym. 30x20cm
Sktadniki:

masa serowa

- 1kg twarogu (doktadnie zmielonego) lub gotowego sera w wiaderku z dobrym sktadem*
- 5 $rednich jajek - osobno biatka i z6ttka

- 150g ksylitolu zmielonego na puder

- 100g miekkiego masta

- aromat waniliowy lub cytrynowy/pomaranczowy

- opcjonalnie: ziarenka z 2 lasek wanilii lub 2 tyzki kandyzowanej pomaranczy/cytryny

masa makowa

- 350g mielonego maku

- 1,5 szklanki gorgcego mleka (krowie lub roslinne) lub wody

- 150-200g mixu ulubionych orzechéw

- 50-100g rodzynek lub suszonej zurawiny

- 150g ksylitolu zmielonego na puder

- 2 $rednie jajka - osobno biatka i Z6ttka

- 2 tyzki powidet sliwkowych (mi zabrakto i datam domow3 czekowi$nie) - mozna pomina¢
- aromat migdatowy

Przygotowanie:

Rodzynki zalewamy goraca woda i odstawiamy na 15min, a nastepnie odcedzamy. Orzechy drobno
siekamy.

Masa makowa: mak zalewamy mlekiem lub woda i odstawiamy pod przykryciem na 30min, a
nastepnie odciskamy nadmiar ptynu (najlepiej robi sie to z pomoca sitka wytozonego gaza). Zo6ttka
miksujemy z ksylitolem i powidtami, a nastepnie dodajemy zmielony wcze$niej mak, aromat, rodzynki i
orzechy - wszystko razem mieszamy. Biatka ubijamy na sztywng piane i powoli mieszamy z
przygotowang masg makowa. Odstawiamy do lodéwki na czas przygotowania masy serowe;j.

Masa serowa: ksylitol ucieramy z mastem i z6ttkami, a nastepnie dodajemy twardég, aromat i ziarenka
wanilii - cato$¢ chwile miksujemy do potaczenia wszystkich sktadnikéw. Biatka ubijamy na sztywna
piane i delikatnie tgczymy z masg serowa.

Duza blaszke wyktadamy papierem do pieczenia i wktadamy na nig partiami mase serowg i makowa.
Mozna to robi¢ warstwami, wyktada¢ po tyzce kazdej masy na przemian (jak na szachownicy) lub
wyktadaé¢ cze$¢ masy i na nig naktada¢ drugg mase - tutaj kréluje petna dowolnos¢ tworzenia. Ciasto
wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 190°C (dét+termoobieg) i pieczemy 60min (od potowy
najlepiej obserwowac czy wierzch sie za bardzo nie rumieni i w razie potrzeby przykry¢ do papierem do
pieczenia), a nastepnie pozostawiamy w piekarniku na przynajmniej 15-30min uchylajac drzwiczki.
Wyciggamy ciasto z piekarnika i pozostawiamy do catkowitego ostygniecia, Zeby masa catkowicie
stezata (najlepiej zeby “odstal” catg noc).

Mozna dodatkowo przygotowac polewe czekoladowa.

*np. Mé6j Ulubiony (Wielun) lub Twardg sernikowy EXTRA (Jana)



