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Skiadniki:
Ciasto kruche:

300 g maki pszennej

200 g masta (zimnego)

100 g cukru pudru

2 701tka

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Masa serowa:

1 kg twarogu pofttustego lub ttustego
(dwukrotnie zmielonego)

200 g cukru

4 jajka (biatka oddzielone od z6ttek)
100 g masta (rozpuszczonego)

2 tyzki maki ziemniaczane;

1 opakowanie cukru waniliowego (16 g)
Skorka starta z 1 cytryny

100 g rodzynek (opcjonalnie)

Kratka na wierzchu:

1 z6ttko do posmarowania

Przygotowanie:

e Przygotowanie ciasta kruchego:

o W duzej misce potacz make, cukier puder i
proszek do pieczenia.

o Dodaj zimne masto pokrojone w kostke i
rozcieraj palcami, az powstanie kruszonka.

o Dodaj zottka i ekstrakt waniliowy, zagnie¢
ciasto, az bedzie jednolite.

o Uformuj kule, zawin w folie spozywczg i wstaw
do lodowki na okoto 30 minut.

e Przygotowanie masy serowej:

o W duzej misce utrzyj zottka z cukrem i cukrem
waniliowym na puszysta mase.

o Dodaj zmielony twarog, rozpuszczone masto,
make ziemniaczang i skorke z cytryny, doktadnie
wymieszaj.

o Biatka ubij na sztywng piane i delikatnie
wmieszaj do masy serowe;.

o Jesli uzywasz rodzynek, teraz jest czas, aby je
dodac do masy serowe;.

e Pieczenie:

o Rozgrzej piekarnik do 180°C (gora-dof).

o Wyjmij ciasto z lodowki, podziel na dwie czesci
(2/311/3).

o Wiekszg czesc ciasta rozwatkuj i wytdz nim spad
oraz boki tortownicy (ok. 26 cm $rednicy).

o Na ciasto wylej mase serowg i wyréwnaj.

o Pozostatg czesc ciasta rozwatkuj i pokroj na
paski, utdz je na masie serowej w formie kratki.

o Paski ciasta posmaruj roztrzepanym zottkiem.

 Pieczenie sernika:

o Wstaw sernik do nagrzanego piekarnika i piecz
przez okoto 60-70 minut, az wierzch bedzie
ztocisty.

e Studzenie:

o Po upieczeniu sernik pozostaw w piekarniku
przy uchylonych drzwiczkach na okoto 15 minut.

o Nastepnie wyjmij sernik z piekarnika i pozostaw
do catkowitego wystudzenia.

e Sernik krakowski najlepiej smakuje po schtodzeniu w
lodowce przez kilka godzin, a jeszcze lepiej przez
cafa noc. Smacznego!



SERNIK NOWOJORSKI ...
Spad:
e 200 g herbatnikow (najlepiej typu digestive)
s e 100 g masta (roztopionego)
/‘ Masa serowa:
; e 900 g kremowego serka (np. Philadelphia)
e 200 g cukru
1tyzeczka ekstraktu waniliowego
L—* 3jajka
| 200 ml smietany kremowki (30-36%)
K 2 tyzki maki pszennej
_ e Skorka starta z 1 cytryny (opcjonalnie)
Polewa smietankowa:
. e 200 ml smietany kremowki (30-36%)
Przygotowanie: . e 2 {yzki cukru pudru
) Przygotowaplg SPOd,uz o e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
o Rozgrzej piekarnik do 180°C (gora-dof).
Herbatniki pokrusz na drobno w malakserze lub rozgnie¢ watkiem w woreczku.
o Wymieszaj pokruszone herbatniki z roztopionym mastem, az powstanie jednolita masa.
Wyt6z spod tortownicy (ok. 23 cm srednicy) papierem do pieczenia, a nastepnie wylej na nig mase
herbatnikowa, dociskajac ja rownomiernie do dna.
o Wstaw do piekarnika i piecz przez 10 minut, po czym odstaw do ostygniecia.
Przygotowanie masy serowe;j:
o W duzej misce ubij kremowy serek z cukrem na gtadka mase.
o Dodaj ekstrakt waniliowy, smietane kremowke, skorke z cytryny (opcjonalnie) i make, miksuj na niskich
obrotach do potaczenia sktadnikow.
o Dodawaj po jednym jajku, doktadnie miksujac po kazdym dodaniu, ale nie miksuj zbyt dtugo, aby nie
napowietrzyC masy.
Pieczenie sernika:
o Obniz temperature piekarnika do 160°C.
o Wylej mase serowa na przestudzony spod herbatnikowy.
o Piecz sernik przez okoto 60-70 minut. Powinien by¢ sciety na brzegach, ale w srodku jeszcze lekko
drzacy.
o Po upieczeniu, wyfacz piekarnik i uchyl drzwiczki, pozostawiajac sernik w piekarniku na 15 minut.
o Nastepnie wyjmij sernik z piekarnika i pozostaw do catkowitego wystudzenia.
Przygotowanie polewy smietankowe;j:
o W misce wymieszaj Smietane kremowke, cukier puder i ekstrakt waniliowy, az powstanie gtadka masa.
o Rozsmaruj polewe rownomiernie na wystudzonym serniku.
Chilodzenie:

o Sernik wstaw do lodowki na co najmniej 4 godziny, a najlepiej na cata noc, aby dobrze sie schtodzit i
stezat.
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SERNIK JAPONSKI suacnic:

Masa serowa:
e 250 g serka kremowego (np. Philadelphia)
e 50 g masta (niesolonego)
e 100 ml mleka
e 6 jajek (biatka i zottka oddzielnie)
e 140 g cukru
e 60 g maki pszennej
e 20 g maki kukurydzianej
e 1tyzeczka soku z cytryny
e 1/4 tyzeczki soli
Dodatki:
e Cukier puder do posypania

Przygotowanie:
e Przygotowanie masy serowej:
o Rozgrzej piekarnik do 160°C. Przygotuj forme tortownicy (20 cm $rednicy), wykfadajac dno i boki
papierem do pieczenia.
o W kapieli wodnej (miska ustawiona na garnku z gotujaca sie woda) rozpusc ser kremowy, masto i
mleko, mieszajac do uzyskania gtadkiej konsystencji. Odstaw na chwile do ostygniecia.
o Do ostudzonej masy dodaj zottka, sok z cytryny, przesiang make pszenng i make kukurydziang, a
nastepnie doktadnie wymieszaj, az skfadniki sie potacza.
Przygotowanie biatek:
o W duzej misce ubij biatka z solg na sztywna piane.
o Stopniowo dodawaj cukier, kontynuujac ubijanie, az masa bedzie sztywna i ISnigca.
taczenie sktadnikow:
o Delikatnie, w trzech partiach, wmieszaj ubite biatka do masy serowej, starajac sie nie zniszczyc jej
puszystosci.
Pieczenie:
o Przygotowang mase przelej do formy tortownicy.
o Forme tortownicy umies¢ w wiekszej formie lub gtebokiej blaszce, do ktdrej wlejesz goraca wode, aby
stworzy¢ kapiel wodna.
o Piecz sernik w kapieli wodnej w temperaturze 160°C przez 70-80 minut. Po tym czasie wytacz piekarnik
i pozostaw sernik w zamknietym piekarniku na 10 minut.
o Nastepnie uchyl drzwiczki piekarnika i pozostaw sernik na kolejne 10 minut.
Chilodzenie:
o Wyjmij sernik z piekarnika i pozostaw do catkowitego ostygniecia, a nastepnie schtodz w lodowce
przez kilka godzin, najlepiej przez catg noc.
Podanie:
o Przed podaniem oprosz sernik cukrem pudrem.



SERNIK BASKIJSKI

Skfadniki:

e 600 g serka kremowego (np.
Philadelphia), w temperaturze
pokojowej

e 200 g cukru

e 4 jajka (w temperaturze pokojowej)

e 250 ml smietany kremowki (36%), w

temperaturze pokojowe;
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1tyzka maki pszennej

Przygotowanie:

e Przygotowanie formy:

o Rozgrzej piekarnik do 200°C (gdra-dot).

o Przygotuj okragfa forme tortownicy o srednicy 20-22 cm. Wytdz jg podwojng warstwg papieru do
pieczenia, tak aby papier wystawat ponad brzegi formy (sernik baskijski jest pieczony w wysokie;
temperaturze, wiec papier ochroni sernik przed przypaleniem i pomoze w wyjeciu go z formy).

e Przygotowanie masy serowej:

o W duzej misce ubij serek kremowy z cukrem, az masa bedzie gtadka i jednolita.

o Dodaj jajka, jedno po drugim, doktadnie miksujac po kazdym dodaniu.

o Wlej smietane kremowke i ekstrakt waniliowy, miksujac na niskich obrotach do potaczenia
sktadnikow.

o Na koniec dodaj przesiang make pszenng i delikatnie wymieszaj, az masa bedzie jednolita i bez
grudek.

e Pieczenie:

o Wylej mase serowg do przygotowanej formy tortownicy.

o Wstaw forme do nagrzanego piekarnika i piecz przez 50-60 minut. Sernik powinien byc¢ ztocisto-
brazowy na wierzchu i lekko drzacy w srodku. W trakcie pieczenia sernik mocno urosnie, a
potem opadnie - to normalne.

Chtodzenie:

o Po upieczeniu wyjmij sernik z piekarnika i pozostaw do catkowitego ostygniecia w formie.

o Po ostygnieciu wstaw sernik do lodéwki na co najmniej 4 godziny, a najlepiej na cata noc, aby
dobrze sie schtodzit i stezat.

Podanie:
o Przed podaniem wyjmij sernik z formy, usuwajac papier do pieczenia.
o Pokroj sernik na kawatki i podawaj.



KASEKUCHEN

Skladniki:
Spod:

200 g maki pszennej

100 g cukru

100 g mastfa (zimnego, pokrojonego w
kostke)

1 z6ttko

1tyzeczka proszku do pieczenia
11yzeczka ekstraktu waniliowego
Szczypta soli

Masa serowa:

750 g twarogu potttustego (najlepiej
niemieckiego quarku lub dobrze
odsaczonego serka wiejskiego)

200 g cukru

1 opakowanie budyniu waniliowego w
proszku (okoto 40 g)

4 jajka

200 ml $mietany kremowki (30-36%)
100 ml mleka

Skorka starta z 1 cytryny

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Przygotowanie:

e Przygotowanie spodu:

o W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do
pieczenia i sol.

o Dodaj masto, zottko i ekstrakt waniliowy, a
nastepnie zagniec ciasto, az bedzie jednolite.

o Uformuj kule z ciasta, zawin w folie spozywcza i
wstaw do lodowki na okoto 30 minut.

o Po schtodzeniu, rozwatkuj ciasto i wyt6z nim dno
oraz boki tortownicy (o srednicy okoto 26 cm). Dno
tortownicy wytdz papierem do pieczenia przed
wytozeniem ciasta.

e Przygotowanie masy serowej:

o W duzej misce utrzyj twarog (quark) z cukrem i
ekstraktem waniliowym na gtadka mase.

o Dodaj budyn waniliowy w proszku, skérke z cytryny
| Smietane kremowke, doktadnie wymieszaj.

o Stopniowo dodawaj jajka, jedno po drugim,
miksujac na niskich obrotach do pofaczenia
sktadnikow.

o Na koniec dodaj mleko i delikatnie wymieszaj, az
masa bedzie jednolita.

e Pieczenie:

o Rozgrzej piekarnik do 180°C (gdra-dot).

o Wylej mase serowg na przygotowany spad.

o Piecz sernik przez okofo 60-70 minut. Jesli wierzch
zacznie sie zbyt szybko rumienic, przykryj sernik
folig aluminiowa.

e Chiodzenie:

o Po upieczeniu wytacz piekarnik i uchyl drzwiczki,
pozostawiajac sernik w piekarniku na 10-15 minut.

o Nastepnie wyjmij sernik z piekarnika i pozostaw do
catkowitego ostygniecia.

o Po ostygnieciu wstaw sernik do lodowki na co
najmniej 4 godziny, a najlepiej na catg noc, aby
dobrze sie schtodzit i stezat.

 Podanie:
o Przed podaniem wyjmij sernik z formy.
o Pokroj sernik na kawatki i podawaj.



TOPFENTORTE

Skladniki:
Spad:
e 200 g maki pszenne;
e 100 g cukru
100 g masta (zimnego, pokrojonego w
kostke)
1 z0ttko
1tyzeczka proszku do pieczenia
1tyzeczka ekstraktu waniliowego
e Szczypta soli
Masa serowa:

e 750 g twarogu (najlepiej austriackiego
Topfen lub dobrze odsgczonego serka
wiejskiego)

e 200 g cukru

e 1 opakowanie budyniu waniliowego w
proszku (okoto 40 g)

e 4jajka

e 200 ml smietany kremowki (30-36%)

e 100 ml mleka

e Skorka starta z 1 cytryny

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
Dodatki:
e Cukier puder do posypania (opcjonalnie)

Przygotowanie:

e Przygotowanie spodu:

o W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do
pieczenia i sol.

o Dodaj masto, zottko i ekstrakt waniliowy, a
nastepnie zagniec ciasto, az bedzie jednolite.

o Uformuj kule z ciasta, zawin w folie spozywcza i
wstaw do lodowki na okoto 30 minut.

o Po schtodzeniu, rozwatkuj ciasto i wyt6z nim dno
oraz boki tortownicy (o srednicy okoto 26 cm). Dno
tortownicy wytoz papierem do pieczenia przed
wytozeniem ciasta.

e Przygotowanie masy serowej:

o W duzej misce utrzyj twarog (Topfen) z cukrem i
ekstraktem waniliowym na gtadka mase.

o Dodaj budyn waniliowy w proszku, skorke z cytryny i
smietane kremowke, dokfadnie wymieszaj.

o Stopniowo dodawaj jajka, jedno po drugim, miksujac
na niskich obrotach do potaczenia sktadnikow.

o Na koniec dodaj mleko i delikatnie wymieszaj, az
masa bedzie jednolita.

e Pieczenie:

o Rozgrzej piekarnik do 180°C (gora-dot).

o Wylej mase serowg na przygotowany spod.

o Piecz sernik przez okoto 60-70 minut. Jesli wierzch
zacznie sie zbyt szybko rumienic, przykryj sernik
folig aluminiowa.

e Chiodzenie:

o Po upieczeniu wytgcz piekarnik i uchyl drzwiczki,
pozostawiajac sernik w piekarniku na 10-15 minut.

o Nastepnie wyjmij sernik z piekarnika i pozostaw do
catkowitego ostygniecia.

o Po ostygnieciu wstaw sernik do lodéwki na co
najmniej 4 godziny, a najlepiej na catg noc, aby
dobrze sie schtodzit i stezat.

e Podanie:

o Przed podaniem wyjmij sernik z formy.

o Pokroj sernik na kawatki, posyp cukrem pudrem
(opcjonalnie) i podawaj.
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