Placek jagodowo-serowy

Placek jagodowo-serowy mozna je$¢ bez poczucia winy. Do jego
przygotowania uzywa sie biatek jaj, musu jabitkowego bez cukru,
maslanki i niskottuszczowego twarozku, wiec jest znacznie
mniej kaloryczny niz sSmietanowe ciasto do kawy.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

55 minut

LICZBA PORCJII:

15

SKtADNIKI:

2 tyzki miekkiego masta

150 g cukru

1 jajko

2 biatka

80 g niestodzonego musu jabtkowego
2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzeczka skdérki otartej z cytryny
280 g magki

1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka soli

1/2 xyzeczki sody oczyszczonej

1 szklanka maslanki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/placek-jagodowo-serowy/

300 g swiezych lub mrozonych czarnych jagéd
225 g chudego twarozku, pokrojonego w kostke

KRUSZONKA
30 g maki
50 g cukru
2 tyzki zimnego masta

PRZYGOTOWANIE:

1) Utrze¢ masto z cukrem w misce. Doda¢ jajka, biatka, mus
jabtkowy, olej i skdérke z cytryny. Ponownie utrzel. Wymieszad
250 g magki, proszek do pieczenia, sode i so6l. Dodawal po
trochu do ucieranej masy, na zmiane z maslankg.

2) PosypacC jagody resztg mgki. Dorzuci¢ do masy i wymieszaC.
Doda¢ twarozek, wymieszac.

3) Wla¢ do nattuszczonej formy.

4) Wymiesza¢ w misce mgke z cukrem na kruszonke. Dodac¢ masto.
Posieka¢ nozem. Posypa¢ ciasto. Piec 30 minut w temperaturze
190°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 224 kcal, 8 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT), 31
mg cholesterolu, 346 mg sodu, 34 g weglowodanéw, 1 g btonnika,
5 g biatka
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