SERNIK ZtOTA ROSA

Sernik ztota rosa, czyli tzw. sernik z rosa, to przepyszny sernik z piana z
biatek, na ktérej, po wystudzeniu tworza sie ztote kropelki, tzw. ztota rosa.
Sernik z rosg byt moim pierwszym sernikiem, ktoéry upiektam jakie$ 16 lat
temu. Do dzi$ pamietam jak z mama kupowatam odpowiedni twarég. A po
wyciaggnieciu sernika z piekarnika obie wyczekiwatysmy pojawienia sie rosy na
serniku. Dostatam przepis od kolezanki z klasy i moja mama wczes$niej o nim
nie styszata. W te Swieta Wielkanocne odwazytam sie zrobié¢ go ponownie. Maz i
chtopcy byli nim zachwyceni! Mam nadzieje, ze i Wam zasmakuje :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki na ciasto, forma 23x33 cm:

* 290 g maki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 90 g cukru pudru

e 150 g miekkiego masta

e 3 z6ttka (biatka zostawiamy do piany), jajka rozm. L

1. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce lub na stolnicy. Wyrabiamy
ciasto, az bedzie gtadkie. Nie dodajemy wiecej magki niz podane w
przepisie. Chyba ze ciasto bedzie sie bardzo kleito.

2. Ciasto wyktadamy na forme wytozong papierem do pieczenia i delikatnie
rozwatkowujemy, najlepiej za pomoca szklanki. Forme z ciastem wktadamy
na 30 minut do lodéwki. Po schtodzeniu naktuwamy ciasto widelcem na
catej powierzchni.

3. Nastepnie pieczemy ciasto ok 15 min w 180°C (bez termoobiegqu), az ciasto
sie zarumieni.

4. Podczas pieczenia spodu do sernika ztota rosa przygotowujemy mase
serowa.

Masa serowa:

* 000 — 1000 g sera twarogowego w wiaderku, w temperaturze pokojowej***
e 3 jajka, rozm. L

e 180 g drobnego cukru

e 1 tyzeczka cukru z wanilig (uzytam Dr. Oetker)

e 60 g budyniu smietankowego/waniliowego bez cukru (1,5 opakowania)

¢ 90 ml oleju rzepakowego*** (ok 75 g)

e 250 ml mleka

e sok wycisniety z 1 cytryny (matej)

1. Do sernika uzytam twarogu z wiaderka i datam 90 ml oleju. Jes$li uzyjecie
zwykt*ego twarogu, ktéry trzeba mielié¢, dajcie 120 ml oleju. Taki twardg
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lepiej chtonie olej od twarogu z wiaderka. Wtedy tez mozna dac¢ wiecej
cukru ok 210 g.

2. W misce ubijamy mikserem jajka, cukier i cukier z wanilig — ok 8 minut,
na jasng i puszysta mase.

3. W osobnej misce krdétko miksujemy twardg. Dodajemy ubite jajka i
miksujemy wszystko na $rednich obrotach, tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Dodajemy budyn, olej, mleko i sok z cytryny. Miksujemy
krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikoéw.

4. Mase serowg wyktadamy na podpieczone wczes$niej ciasto.

5. Pieczemy sernik ok 50 minut w 180°C (bez termoobiegqu). 10 minut przed
konncem pieczenia sernika robimy piane z biatek.

6. Wyciaggamy sernik z piekarnika. Zmniejszamy temperature pieczenia do
150-1660°C.

7. Na goracy sernik wyktadamy ubite biatka. Szybko wyréwnujemy. Za pomocg
widelca lub szpatutki z zagbkami mozemy zrobi¢ wzér na wierzchu.

8. Wktadamy sernik z piang z biatek do piekarnika i pieczemy catos$¢ ok 15
minut. Nie dtuzej. Im sernik z biatkami bedzie d*uzej pieczony, tym mate
sg szanse, aby zrobita sie rosa. Je$li jednak po 15 minutach piana z
biatek bedzie biata, to wydtuzcie czas pieczenia max. do 20 minut.

9. Wyciggamy sernik ztota rosa z piekarnika i studzimy w chtodnym miejscu.
Studzitam sernik przy otwartym oknie.

10. Rosa zacznie sie pojawia¢ po ok 15 minutach. Po 30 min bedzie juz prawie
na catym serniku.

Piana z biatek:

e 3 biatka (ok 110-120 g)***
e 110 g drobnego cukru

1. W metalowej misce ubijamy biatka. Po ok 2 minutach dodajemy, tyzka po
Xyzce, cukier. Biatka ubijamy na najszybszych obrotach przez ok 10
minut.

2. Gotowa piane od razu naktadamy na wyciggniety z piekarnika sernik.

Uwagi:

1. Sktadniki na sernik musza by¢ w temperaturze pokojowej.

2. Jezeli mamy twardg ttusty/poétttusty mielimy go trzykrotnie. Polecam dwa
dobrej jakos$ci twarogi w wiaderku: Wielun Méj Ulubiony i z Piagtnicy.

3. W 1 kilogramowym wiaderku jest czesto mniej sera, od 900-950 g.

4. Jes$li po zwazeniu biatek na piane okaze sie, ze jest ich mniej niz 110
g, to dodajemy 1 biatko. Wtedy tez dodajemy 35 g cukru wiecej.

5. Temperatura przy pieczeniu biatek nie powinna by¢ wyzsza niz 160°C. M4j
piekarnik stabiej piecze i ustawitam temperature na 160°C. Jesli Wasze
piekarniki majg mocniejsze grzatki ustawcie temperature na 150°C.

6. Sernik z rosa pieczemy bez termoobiegu. Piektam sernik 60 minut przed
natozeniem biatek. Jesli Wasze piekarniki dobrze pieka ciasta (zazwyczaj
musicie troche zmniejszac¢ temperature) sernik gotowy bedzie po 50
minutach.



Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!



