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ier do pieczenia

g
1/2 tyzeczki 3/4 kostki margaryny
zku do pieczenia

Wyrobione ciasto wyktadamy na blache
uprzednio wylozong papierem do pieczenia
Przed wiozeniem do piekarnika ciasto
naktuwany wykataczka badz widelcem

_.. Wkiadamy ciasto do piekarnika ,
-~ pieczemy w temp 180 stopni
okoto 10-15 minut

Efekt koricowy - pyszny sernik

Po wytozeniu na spod sernika masy serowej,
catosc wktadamy do piekarnika i pieczemy

+ ok 45 -55 min ( zalezy od piekarnika) w
temperaturze 180-stopni
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Ueczki pieprzu czarnego, mielonego
przygotowani a:

grzyby zalal wrzNcN wodN, odstawil na 30 min
NG 0stygni nci a. Do garna wgoUyi pokrojone n

45 minut od zagotowania. W tym czasie wyrobi
Na opr:-szonym mNkN blacie rozwagkowal i asto

kawagka ciasta pogoUyli pgaskN gyUeczk ci alsHs
gotowal we

osol onej wodzie do momentu wypgyn
ot owania do barszczu dodal wodn z

c
n

incia na po
namaczani a

a ziela angielskiego, ziarenka pieprzu, majer
podawal na ciepgo z uszkami
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