Sernik korzenny

Blat korzenny
PIERNIK KLASYCZNY
Maka pszenna typ 550
Margaryna 80 %

tacznie Blat korzenny

masa serowa
KASEKUCHEN TRADITION
Woda

Smietanka 30%

Jaja

Cukier

Ser twarég mielony

tacznie masa serowa

Masa serowa ciemna
KASEKUCHEN TRADITION
Woda

Smietanka 30%

Jaja

Cukier

Ser twarég mielony
Przyprawa piernikowa

Powidta sliwkowe

tacznie Masa serowa ciemna

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki potaczy¢ i wyrobic¢ do konsystencji

kruszonki,

1.000 g
900 g
900 g

2.800¢g

600 g
200g
800¢g
600 g
100 g
1.600 g
3.900g

300g
100 g
400g
300 g
100 g
800¢g
30g
500 g
2530¢g

potowe masy wytozy¢ na spéd formy i wypiec.
Pozostatg kruszonke pozostawi¢ do dekoracji.

czas pieczenia: 25 minut

temperatura pieczenia: 180 °C

Sktadniki masy serowej jasnej wymieszac gestym
mieszadtem, wytozy¢ na zapieczony spéd kruchy

korzenny

i wyréwnac.

Sktadniki masy serowej ciemnej wymieszaé gestym

mieszadtem. Gotowg mase za pomocg worka
cukierniczego nanies¢ punktowo na jasng mase
serowga. Wierzch

posypac kruszonkg piernikowa. Catos¢ wypiec.
czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 160 °C

czas pieczenia: 100-120 minut
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