Sernik z budyniem czekoladowym
Skladniki:

Kruche ciasto:

ok. 2 szklanki maki pszenne;j

2 lyzeczki proszku do pieczenia
Y kostki margaryny Kasia (12,5 dag)
Y5 szklanki cukru

2 jajka

1 z6ttko

Masa budyniowa:

11 mleka

3 budynie czekoladowe
Dodatkowo:

10 dag rodzynek (ok. % szklanki)
Masa serowa:

5 kostki margaryny Kasia (12,5 dag)
Y5 szklanki cukru

4 serki waniliowe (4x14 dag)

3 jajka

1 biatko

1 budyn §mietankowy

Polewa:

5 dag masta

10 dag mlecznej czekolady

Sposob wykonania:

Do miski wsypa¢ make pszenng i proszek do pieczenia. Doda¢ margaryne, cukier, jajka i zoltko.
Wszystko razem posiekaé nozem i zagnie$¢ kruche ciasto. Prostokatng forme o wymiarach 25 na
36 cm wylozy¢ papierem do pieczenia, a nastgpnie roztozy¢ kruche ciasto.

Potowe mleka zagotowac, a w pozostatym rozmiesza¢ budynie czekoladowe. Wla¢ do gotujacego
si¢ mleka i ugotowac gesty budyn. Nastepnie goracy czekoladowy budyn wyla¢ na surowe
kruche ciasto, posypa¢ rodzynkami i pozostawi¢ do ostudzenia.

Margaryne utrze¢ na puszysta mase z zottkami i cukrem. Dalej ucierajac dodawac serki
waniliowe i budyn §mietankowy w proszku. Na koniec doda¢ ubite na sztywng pian¢ biatka.
Delikatnie polaczy¢ z masg serowa i calo$¢ wylozy¢ na ostudzony budyn.

Wilozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec przez okoto 40 minut w temperaturze 180 °C.

Masto roztopi¢ i doda¢ do niego potamang na kawatki mleczng czekolade. Razem wymieszac,
aby sktadniki si¢ potaczyly. Gotowa polewa pola¢ w tzw. esy-floresy ostudzony sernik.






