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Kotacz serowy z kruszonka

Skladniki

Ciasto:

* 0,5 kg maki pszenne;j
* 3 dag drozdzy

* V4 litra mleka

* 10 dag masta

* 10 dag cukru

* 2 76ttka

* szczypta soli

Kruszonka:

* 5 dag masta

* 8 dag maki

* 5 dag cukru pudru
» cukier waniliowy

Masa serowa:

* 0,5 kg twarogu

* 10 dag masta

* 10 dag cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego
* 1 jajko

» skorka z pomaranczy

* 5 dag rodzynek

* 2 lyzki kaszy manny (opcjonalnie, jesli ser jest zbyt wilgotny)

Wykonanie:

Make przesia¢ do miski. Zrobi¢ wglebienie, wla¢ w nie drozdze rozmieszane z letnim
mlekiem 1 przygotowac rozczyn. Maslo utrze¢ z zottkami, cukrem i szczypta soli. Utarta mase
doda¢ do wyros$nigtego rozczynu, wlac reszte mleka 1 wyrobi¢ ciasto. Gdy ciasto wyrosnie,
wylozy¢ je na natluszczong okragla blache i rownomiernie rozciagnac.

Twar6g zmieli¢, utrze¢ z migkkim mastem, cukrem, cukrem waniliowym 1 jajkiem na
puszysta mase. Dodac¢ skorke z pomaranczy i rodzynki. Jesli masa serowa jest zbyt wilgotna,
doda¢ kaszke manne. Gdy ciasto na blasze nieco podro$nie, wytozy¢ na nie mas¢ serowa,
pozostawiajac wolny 3 cm brzeg.

Wszystkie sktadniki kruszonki wymieszaé rgcznie i posypa¢ nimi mase¢ serowg. Wstawic

ciasto do piekarnika nagrzanego do 175°C. Piec przez 40-50 minut. Zamiast masy serowej
mozna uzy¢ masy makowej.

Smacznego zyczy KGW z Bystrej!



