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Sktadniki:

Sktadniki na ciasto kruche:
D Maka kukurydziana BEZGLUTEN - 120 g

|:| Maka ziemniaczana - 100 g
D Kakao ciemne bezglutenowe - 30 g
D Masto (zimne) - 150 g
] cukier - 100 g
[ Z6ttka - 2 szt.
] woda - 2 tyzki
Sktadniki na mase serowa: [] Cukier waniliowy bezglutenowy - 12 g
|:| Twardg (dobrze zmielony) - 1 kg |:| Masto (rozpuszczone) - 50 g
[] Jajka - 4 szt. Dodatki:
[] Cukier-120g [] Maliny do dekoracji
|:| Budyn o smaku waniliowym niskobiatkowy -
140 g
Przygotowanie

Przygotuj tortownice o srednicy 24 cm i wytéz jg papierem do pieczenia. Wszystkie sktadniki na ciasto wiéz
do miski. Zimne masto pokréj w kostke. Zagnie¢ sktadniki rekg. Ciasto ma mie¢ konsystencje plastyczne;j
masy. Podziel je na dwie czesci. Jedng wytéz dno tortownicy i wtéz na 30 min do lodéwki. Drugg czes¢ owin
folig lub papierem $niadaniowym i wtéz do zamrazarki. Piekarnik nastaw na 180°C. Ciasto z lodéwki wstaw
do piekarnika i piecz przez ok. 15 min.

Po uptywie tego czasu wyjmij tortownice i odstaw dno ciasta do wystudzenia. Temperature w piekarniku
zmniejsz do 170°C.

Sktadniki na mase serowa wsyp do miski i miksuj na gtadko. Nastepnie przelej na chtodny spdd ciasta w
tortownicy. Wyjmij druga czes¢ ciasta z zamrazarki i zetrzyj jg na tarce bezposrednio nad masa, tak aby
powstata gérna czes¢ sernika. Cate ciasto piecz przez 80-90 min. Nastepnie pozostaw w piekarniku z
uchylonymi drzwiczkami. Po wystudzeniu nalezy schtodzi¢ sernik w lodéwce. Przed podaniem udekoruj go
malinami.

Sernik krélewski jest doskonata propozycja na letni deser. Swietnie smakuje z sezonowymi owocami czy
gatkg lodéw waniliowych. Co jednak najwazniejsze jest w petni bezpieczny dla 0séb z celiakig. Wszystkie
potrzebne sktadniki znajdziesz w naszym sklepie bezglutenowym.

Przepis pochodzi ze strony bezgluten.pl. Wejdz i sprawdz inne przepisy.
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