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<p Sernik Krakowski
Toplam 115 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 45 dk 8 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 2/10

Sernik krakowski, lor bazl1 dolgusunu kafes hamurla tamamlayan ve Polonya pastac1l1ğ1nda geleneksel 
çizgiyi sürdüren zengin bir cheesecake türüdür.

Malzemeler

Taban için

• 250 gr Un

• 120 gr Tereyağ1

İç için

• 500 gr Lor peyniri

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 3 adet Yumurta

• 1 çay kaş1ğ1 Vanilya

Yap1l1ş
1. Un ve tereyağ1yla taban hamurunu haz1rlay1n.

2. Hamurun bir k1sm1n1 üst kafes için ay1r1n.

3. Lor peyniri, şeker, yumurta ve vanilyayla iç harc1 kar1şt1r1n.

4. Harc1 kal1ba döküp üstüne hamur kafesi yap1n.

5. Serniki 180°C f1r1nda 40 dakika pişirin.

6. Tam soğumadan dilimlemeyin, lor dolgu dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Lorlu harc1 fazla ç1rpmamak f1r1nda gereksiz kabar1p çatlamay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip soğuduktan sonra servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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