SERNIK MOJEJ BABCI...
PO MOJEMU!

NA SAMYM POCZATKU CHCIALBYM CI BARDZO PODZIEKOWAC, ZE TU JESTES! PONIZEJ ZNAJDZIESZ
PRZEPIS, KTORY GOSCI W MOIM DOMU OD POKOLEN. MOJA BABCIA, WZIEtA PRZEPIS OD SWOJEJ
BABCI... A BABCIA MOJEJ BABCI PEWNIE OD JEJ BABCI :) PRZEPIS JEST BARDZO PROSTY! A
JEDYNE CO POTRZEBUJESZ TO SKLADNIKI, MIKSER, PAPIER I FORME DO PIECZENIA. PAMIETAJ...
JESLI NIE MASZ OCHOTY DZIS NA PIECZENIE TO ZAWSZE MAMY GOTOWY SERNIK NA GRZYBOWSKIEJ
5A W MOJEJ RESTAURACJI U PABLO! NO TO CO.. ZACZYNAMY'!

PRZEDE WSZYSTKIM WLACZ MOJE VIDEO I ROB TO SAMO CO JA! A SKLADNIKI TO:

BAZA MIGDALOWA (ZMIESZAJ WSZYSTKO REKOMA - POWINNO BYC KONSYSTENCJI KRUSZONKI I PIECZ
PRZEZ 4 MIN W 200 STOPNIACH):

MAKA MIGDALOWA 126G

MAKA PSZENNA 120G

CUKIER BIALY 100G

MASLO 100G

DOBRA PRZECHODZIMY DO MASY:

W MIKSERZE WYMIESZAJ NA KREMOWA STRUKTURE SEREK PHILADELPHIA 756G

e DODAJ CUKIER BIALY 250G - MIESZAJ

e NIE PRZESTAWAJ MIESZAC I DODAJ JAJAK SZTUK 6 (CALE)

e DALEJ MIESZAJ I DODAJ JOGURT TYP GRECKI 256G

e DALEJ MIESZAJ - DODAJ MIOD OKOLO 3 DUZE tYZKI - ZALEZY CZY WOLISZ SEODKIE - JESLI
NIE, DODAJ MNIEJ

I TERAZ SEKRET:

e DALEJ MIESZAJ I DODAJ SZCZYPTE SOLI ORAZ JEDNA LASKE Z WALNILI

e DODAJ SMIETANKE SLODKA 36% 390G

JAK SKELADNIKI SIE POLACZA, SKONCZ MIKSOWAC I WLEJ CALA MASE NA NASZA BAZE, KTORA

PIEKLISMY WCZESNIEJ. SERNIK PIECZEMY 25 MINUT W 200 STOPNIACH I... JUZ! PROSZE, ZWROC

UNAGE NA SWOJ PIEKARNIK - JESLI WIDZISZ, ZE GORA SERNIKA NIE ROBI SIE BRAZOWA DAJ NA

220 STOPNI. SERNIK PO WYJECIU POWINIEN BYC JAK NA MOIM VIDEO - POZNIEJ WSTAW DO

LODOWKI NA 24H (A PRZYNAJMNIEJ PRZEZ NOC DO SCIECIA).

SMACZNEGO, PABLO




