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Skfadniki:

e 1 kg twarogu potttustego

10 duzych jaj

2 szklanki cukru pudru do ciasta + 2 tyzki cukru pudru do biatek

1/, litra 30% $mietany kremowki

1 cukier wanilinowy

2 bezglutenowe koncentraty budyniowe (0 smaku $mietankowym lub waniliowym)
2 opakowania okragtych bezglutenowych biszkoptéw

kilka kropli olejku smietankowego lub aromatu waniliowego

szczypta soli

Wykonanie:
e z0Mtka utrze¢ z cukrem pudrem do biatosci
e dodac do nich przemielony dwukrotnie twardg, budynie, olejek, cukier wanilinowy i catos¢
dobrze wymieszac¢ mikserem
biatka ubi¢ ze szczyptg soli i pod koniec ubijania biatek doda¢ dwie tyzki cukru pudru
Smietane kremowg ubi¢ na sztywno bez zadnych dodatkow
do wymieszanej masy serowej dodawac na przemian ubite biatka oraz ubitg $mietane
do przygotowanej masy serowej dodawaé naprzemiennie ubite biatka oraz ubitg
Smietane
catos¢ delikatnie wymieszac tyzkg lub topatkag, aby dobrze napowietrzy¢ mase
e do pieczenia najwygodniej uzy¢ duzej prostokatnej blachy - na dno wylozonej papierem
blachy nalezy utozy¢ biszkopty, a na nie wla¢ przygotowang wczesniej mase serowg ze
Smietang
e ciasto wtozy¢ do rozgrzanego piekarnika i piec okoto 60 minut w temperaturze 190°C

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




