BEZSERNIK ZIEMNIACZANY
(konkursowy)

Ciasto:

2,5 - 3 szkl. maki

2 lyzeczki proszku do pieczenia
0,5 szKkl. cukru

1 cukier waniliowy

250 g margaryny zimnej (Kasia)
3 z6ltka

Wyrabiamy ciasto laczac wszystkie skladniki (zagnie$é lub za pomoca robota kuchennego),
jesli Kklei sie do rak dodaé¢ maki. Polowe ciasta wkladamy do lodowki, a reszta wyklejamy spod
i brzegi blaszki (moze by¢ prostokatna lub tortowa Srednica 26 cm) wylozonej wcze$niej
papierem do pieczenia. Mozna wlozy¢ tak przygotowany spdd na troche do lodowki i przed
pieczeniem ponakluwaé widelcem. Spéd zapiekamy do zarumienienia 15-20 min w 200

stopniach C (pieczenie gora dot).

Masa:

600 g ziemniakow (ugotowanych wezeéniej i wystudzonych, mozna LEKKO osoli¢ wode,
moga tez by¢ wezorajsze)

4 jajka

20 g maki migdalowej (mozna zmieli¢ migdaly na make)

50 g budyniu w proszku ($§mietankowy lub waniliowy)

50 g margaryny zimnej

110 g cukru

2 lyzki soku z cytryny

1 lyzeczka skorki otartej z cytryny (dobrze umy¢ lub sparzy¢ cytryne)

Ziemniaki przeciskamy przez praske z drobnymi oczkami i mieszamy z pozostalymi
skladnikami. Wykladamy na wczesniej podpieczony spéd, ukladamy owoce (brzoskwinie,
truskawki lub inne ulubione) i na wierzch $cieramy na tarce druga polowe ciasta z lodowki.
Wkladamy do nagrzanego piekarnika 180 stopni C i pieczemy godzine (do zarumienienia, w
zalezno$ci od piekarnika moze to by¢ chwile dluzej). Studzimy i posypujemy cukrem pudrem.
Najlepszy jest jak spedzi kilka godzin w loddwece.
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,,Wyrazam zgode na publikacje mojego przepisu na potrawe, ktora wygrata w Konkursie na

Najlepsze Danie z Ziemniaka podczas Swieta Pieczonego Ziemniaka w dn. 6 lipca 2025 .”



