Sernik nr 1
Składniki: na ciasto
· 750 - g twarogu.

· 150 - g cukru pudru.

· 5 - jajek.

· 250 - ml mleka.

· 1 - cukier waniliowy.

· 8 - g Sernix - dodatek spulchniający.

· 0-5 fiolki aromatu cytrynowego.

· 50 - g rodzynek.

· 1 - tabliczka czekolady gorzkiej.

Spód do sernika
· 3 - jajka całe.

· ½ kostki masła.

· ½ proszku do pieczenia.

· 2 - łyżki mąki wrocławskiej.

· 2 - łyżki mąki krupczatki.

· 3 - łyżki cukru.

· 2 - łyżki śmietany kwaśnej.

Przygotowanie
· Rozbić jajka, oddzielić białka od żółtek.

· Białka ubić "na sztywno" z 1 łyżką cukru pudru.

· Do żółtek dodać zmielony twaróg, cukier puder, aromat - cukier

                      waniliowy, Sernix i mleko.

· Całość wymieszać mikserem na najwyższych obrotach 3- 5 minut.

· Do uzyskanej masy dodać umyte, osuszone i obsypane mąką rodzynki

                      oraz ubitą pianę z białek.

· Delikatnie wymieszać łyżką.

· Nałożyć do wysmarowanej tłuszczem wysypanej mąką tortownicy

                      o średnicy 21cm.

· Piec około 60 minut w temp. 170º C.

· Upieczony sernik pozostawić na około 10 minut w piekarniku.

· Tabliczkę czekolady roztopić z 1 łyżką masła i udekorować tym sernik.

