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Sernik pomaranczowy

Czas wykonania: 3 h 30 min (w tym 2 h pieczenia)
Ilo$¢ porgji: 15 - 20 kawaltkéw (forma 20 cm x 30 ¢cm)

Skladniki:

Ciasto:

300 g mgki pszennej

200 g masta

100 g cukru pudru

1jajko

1 lyzeczka proszku do pieczenia
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Masa serowa:

1 kg mielonego sera

150 g masta

150 g cukru

1 cukier waniliowy

5jajek

2 budynie waniliowe

1 Y2 pomaranczy (skorka i miqzsz)
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Przygotowanie:

Wszystkie skladniki na ciasto zagnie$¢, zawing¢ w folie aluminiowa i odstawi¢ do
lodowki.

Zmieli¢ bialy ser (najlepiej 2 lub 3 razy).

Maslo utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym. Nastepnie dodaé zottka i stopniowo po
lyzce dodawac ser ciggle mieszajac. Na konicu wsypujemy dwa budynie.

Biatka ubi¢ na sztywno. Pomarancze sparzy¢ w goracej wodzie, skorke zetrze¢ na
tarce, a migzsz pokroi¢ w niewielka kostke.

Przelozy¢ piane z bialek, skorke z pomaranczy i migzsz do masy serowej. Calosé
wymieszac¢ delikatnie tyzka.

Wyscielona forme (20 cm x 30 ¢cm) papierem do pieczenia wylepi¢ ciastem (dno oraz
boki). Na calo$¢ wyla¢ mase serowa i wyréwnac boki ciasta (krok 11.).

Piec 2 h w 170 stopniach (po okolo 1 godzinie nakry¢ ciasto folig aluminiowa, aby sie
nie przypalilo z gory).

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/sernik-pomaranczowy/



