Budyniowy sernik na zimno

Skladniki:

Masa budyniowa:

3 budynie $mietankowe z cukrem (tradycyjne na 0,5 litra)
2 galaretki truskawkowe

1 jajko

20 dag masta

Dodatkowo:

ok. 15 dag biszkoptow

30 dag truskawek

2 galaretki truskawkowe

Poncz:

Y4 szklankbi przegotowanej letniej wody
1 tyzeczka cukru

2 lyzki soku z cytryny

Sposob wykonania:

750 ml wody zagotowac, w 250 ml wody rozmiesza¢ 3 budynie $§mietankowe 1 wla¢ do gotujace;j
si¢ wody. Chwilke pogotowa¢ na matym ogniu caty czas mieszajac. Nastepnie zdjac¢ z ognia,
wsypa¢ galaretki truskawkowe w proszku i doktadnie razem rozmiesza¢. Odstawi¢ na okoto 5
minut, doda¢ jajko, masto 1 zmiksowa¢ mikserem na jednolita mase.

Dno duzej tortownicy (o $rednicy 26-28 cm) wylozy¢ papierem do pieczenia, roztozy¢ biszkopty
1 nasgczy¢ je ponczem (do przegotowanej letniej wody doda¢ cukier, wymiesza¢ tyzeczka, aby
si¢ rozpuscit 1 na koniec dodac sok z cytryny).

Na biszkopty wytozy¢ goraca mase budyniowa, ostudzi¢ i wlozy¢ do lodéwki na okoto 40 minut.

Truskawki oplukaé, osuszy¢ 1 przekroi¢ na pot. Galaretki truskawkowe rozpusci¢ w 700 ml
goracej wody, dokladnie rozmieszac i ostudzi¢. Na mas¢ budyniowa wylozy¢ truskawki i zale¢ je
tezejaca galaretka truskawkowa. Calos¢ wlozy¢ do lodowki.



