Serniczki na kefirze (drozdzowe)

M O N | K A o D K U C H N I
Lekko kwasne, mocno serowe placki na bazie twarogu i kefiru. Pyszne z cukrem pudrem, a

mozna sprawi¢ by smakowaty jeszcze lepiej, jesli poleje sie je stodkg Smietankag z cukrem i
wanilig.
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Sktadniki na 7-8 duzych plackow:
Zaczyn:

15 g. Swiezych drozdzy

1 tyzeczka cukru

2 tyzki kefiru

1 tyzeczka maki pszennej
Ponadto:

1 szklanka maki pszennej
250 g. potttustego twarogu

1 jajko

0,5 szklanki kefiru

1 tyzka cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego
olej do smazenia

cukier puder do posypania
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Przygotowanie:
Zaczyn: pokruszone drozdze mieszam z kurem, makq i kefirem, odstawiam w ciepte

miejsce na 10 minut.

Ciasto: do miski przektadam twardg, wbijam jajko i dodaje cukry; doktadnie mieszam by
powstata gtadka masa. Dodaje make, kefir i podrosniety zaczyn, mieszam. Ciasto powinno
by¢ geste. Lyzkg wyktadam po porcji ciasta na srednio rozgrzany olej (niewielka ilo$¢, lepiej
dolewac w trakcie smazenia) i smaze placki na rumiano, przewracajac je dwukrotnie.
Usmazone przektadam na chwile na papier by odsgaczy¢ nadmiar ttuszczu. Podaje
posypane cukrem pudrem.

3/3



	Serniczki na kefirze (drożdżowe)

