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Masa: 1. Rozgrza¢ piekarnik do 170 °C.

+ 400 g serka $Smietankowego 5

- . Wszystkie sktadniki na spod ciasta umiesci¢ w jednej misce i zagnie$¢ delikatnie
do sernika

reka, az do momentu, kiedy masa potaczy sie ze soba.
+ 500 g Swiezej ricotty
o ) 3. Tortownice o $rednicy 20 cm wytozy¢ papierem do pieczenia, a na jej spod
* 4 duze jaja Kotlina Natury wyktada¢ po kawatku mase na ciasto, dociskajac jg starannie do dna.
+ 1 szklanka brgzowego cukru
4. Tak wytozone ciasto na tortownicy piec przez 20 minut, az nabierze

* 1 tyzka cukru waniliowego ciemnoztotego koloru. Po tym czasie wyciggna¢ ciasto z piekarnika i ostudzic.

« 1i%tyzki skrobii

ziemniaczanej 5. Temperature w piekarniku zmniejszy¢ do 150 °C.

+ 2tyzki soku z cytryny 6. W matej miseczce wymieszac skrobie, sok z cytryny i % szklanki wody

+ Y% szklanki zimnej wody i odstawi¢ na bok.

+ szczypta soli 7. W jednej misce umiescic serek Smietankowy, ricotte, jaja Kotlina Natury,

. , . cukier waniliowy i szczypte soli i mieszac delikatnie az do uzyskania gtadkiej,
+ do podania: borowki, y ypte y g j

Smietana, cukier puder

Spod:

+ % szklanki maki migdatowe;j
* 3% szklanki maki orkiszowej
+ Ysszklanki cukru brgzowego

+ 1tyzeczka cukru

jednolitej masy.

. Do masy doda¢ wymieszang skrobie z sokiem z cytryny i wodg i wymieszac

do uzyskania jednolitej masy.

Mase przelac delikatnie na upieczony i wystudzony sp6d, a nastepnie piec
przez 1 godzine w temperaturze 150 °C.

.Po 1 godzinie wytaczy¢ piekarnik i zostawi¢ ciasto w stygngcym piekarniku

na jeszcze jedng godzine.

waniliowego
11. Po tym czasie schotdzi¢ ciasto w lodéwce przez kilka godzin lub zostawi¢ na noc.
+ 80 g solonego masta,

posiekanego 12. Podawac ze $wiezg $mietang, jagodami i cukrem pudrem.

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL



