Sernik z rosa

Sernik z rosa - klasyk w nowej
odstonie

Sernik z rosg, znany roéwniez jako ,tzy Watesy”, to prawdziwa
peretka wsrdd polskich wypiekéw. Ten wyjatkowy deser tgczy w
sobie aksamitng mase serowg z delikatng pianka bezowg, na
ktéorej podczas studzenia pojawiajg sie charakterystyczne
kropelki — tytutowe ,tzy” lub ,rosa”. Sekret tego ciasta tkwi
w idealnym balansie miedzy kremowg konsystencjg sera a lekka,
puszysta bezg na wierzchu.

Przygotowanie rozpoczynamy od kruchego spodu, ktory stanowi
doskonatg baze dla kremowej masy serowej. Po podpieczeniu
spodu, naktadamy na niego aksamitng mase z twarogu, jajek 1
budyniu $mietankowego. Cato$¢ wienczymy puszysta pianka z
biatek, ktdéra podczas pieczenia nabiera delikatnego ztotego
koloru, a podczas studzenia pokrywa sie magicznymi kropelkami.

Dla kogo?

Sernik z rosg to propozycja dla wszystkich mitosnikdw
klasycznych wypiekéw w nowoczesnej odstonie. Docenig go
zaréwno tradycjonalisci, jak i osoby poszukujgce nowych doznan
smakowych. To rdéwniez doskonaty wybér dla poczatkujacych
cukiernikéw — przygotowanie bezy jest prostsze niz mogtoby sie
wydawac!

Na jaka okazje?

Ten wyjgtkowy sernik sprawdzi sie zaréwno na niedzielne
popotudnie przy kawie, jak i podczas Swigtecznych spotkan
rodzinnych. Jego elegancki wyglad i niepowtarzalny smak
uswietniag kazdg uroczysto$s¢ — od imienin po Swigteczny stét.


https://multicook.zgora.pl/blog/sernik-z-rosa-12229/

Czy wiesz, ze?

Maka pszenna wystepuje w réznych typach, od jasnej (450, 500,
550, 650) przez szarg (750, 850, 1400, 1850) po ciemng (2000,
3000). Do kruchego spodu najlepiej sprawdzi sie jasna maka
typu 450 1lub 500, ktora zapewni odpowiednig konsystencje
ciasta.

Dla urozmaicenia

Po upieczeniu sernik nalezy doktadnie wystudzié¢ — to wtasnie
podczas chtodzenia na powierzchni pianki pojawig sie
charakterystyczne kropelki. Dla wzbogacenia smaku mozesz doda¢d
do masy serowej skérke z cytryny lub pomaranczy.



