Breville

Sernik z goframi

Oryginalny pomyst na smaczny deser

T 1os¢ porcji: 4
© Czas przygotowania: 20

Skladniki

* 2 szklanki maki uniwersalnej

* 2 tyzki cukru

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia

* 1 tyzeczka sody oczyszczonej

* Y5 tyzeczki soli

* 2 szklanki maslanki

* 14 szklanki niesolonego masta, roztopionego i
ostudzonego

* 2 jajka

* 1 szklanka truskawek pokrojonych w kostke
* Rézowy barwnik spozywczy

* Nadzienie

* 1 szklanka serka smietankowego

* 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

* 2 tyzki cukru pudru

* 14 szklanki truskawek, grubo posiekanych

* Pokruszone krakersy

Wykonanie:

Wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia, sode oczyszczona i sol.

W osobnej misce wymieszaj maslanke, masto i jajka.

Doda¢ make i wymieszac do potaczenia. Dodaj truskawki i wymieszaj z ciastem.

Spryskaj gofrownice nieprzywierajacym sprayem do gotowania.

Naloz okoto ¥ szklanki ciasta na kazda czes¢. Zamknij gofrownice i piecz przez 6-8 minut, az gofry stang sie
zlotobrazowe.

Przeldz na talerz lub kratke do studzenia i powtorz z pozostalym ciastem.

Nadzienie

Ubij serek smietankowy mikserem elektrycznym na jasna i puszysta mase.

Dodaj ekstrakt waniliowy, cukier puder i truskawki i ubijaj, az dobrze sie potacza.

Aby zlozy¢ ciato, rozprowadz nadzienie z serka Smietankowego na potowie gofréw i umies¢ kolejnego gofra na
wierzchu, dociskajac tak, aby nadzienie rozciagato sie az do krawedzi. Boki obtoczy¢é w pokruszonych
krakersach. Smacznego
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