Kruche ciasto z
serem i borowkami
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Sktadniki

350 g maka pszenna

100 g cukier puder

200 g masto zimne

2 szt. z6ttko

1 tyzeczka proszek do pieczenia

1 kg twardg pétttusty, zmielony
przynajmniej dwukrotnie

5 szt. jajka

220 g drobny cukier do wypiekéw

1 opakowanie cukier wanilinowy (16
¢))

200 ml Smietana kremoéwka36%

1 tyzka maka pszenna

1 tyzka maka ziemniaczana

600 g jagody lub boréwka
amerykanska

1 tyzka gesta kwasna smietana 18%

Sposodb przygotowania

Make przesia¢, doda¢ masto, posiekad,
dodac zdéttka, cukier, Smietane, szybko
zagniesé, owingd folig (mozna réwniez
zmiksowac¢ w malakserze). Odtozy¢ na 1 -
2 godziny do lodowki. Blache

o wymiarach 33 x 20 cm wysmarowac
mastem, wytozy¢ papierem do pieczenia.
Ciasto podzieli¢ na dwie czesci: 2/3 i 1/3.
Wiekszg czesc¢ (2/3 ciasta) rozwatkowa,
przenies¢ na blaszke, doktadnie wylepic
spod formy i wyréwnad. Pozostatg czesc
ciasta (1/3) wtozy¢ z powrotem do
lodowki. Podpiec w temperaturze 200°C
przez okoto 15 minut, na jasnoztoty
kolor. Wszystkie sktadniki (oprécz jagdd)
umiesci¢ w misie miksera i zmiksowac do
otrzymania gtadkiej masy, nie dtuzej, by
niepotrzebnie nie napowietrza¢ masy
serowej (napowietrzony sernik urosnie,

a potem opadnie). Na podpieczony spdd
przela¢ mase serowg, wyréwnac,
nastepnie na gére wysypac 2/3
przygotowanych jagdd. Piec

w temperaturze 160°C, bez termoobiegu,
przez okoto 20 minut. Po tym czasie
otworzy¢ piekarnik, wyja¢ foremke i na
wierzch sernika wysypac réwno reszte
jagéd. Z reszty odtozonego kruchego
ciasta (1/3) zrobi¢ wateczki i wytozy¢ na
mase serowg w postaci kratki. Zwiekszy¢
temperature do 170°C i piec dodatkowe
30 - 35 minut, do zeztocenia.
Powierzchnia sernika po dotknieciu
patyczkiem powinna by¢ Scieta i lekko
sprezysta. Wystudzi¢ w lekko uchylonym
piekarniku. Schtodzi¢ przez noc

w lodéwce. Przed podaniem oprészy¢
cukrem pudrem.
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