DELIKATNA PASCHA WANILIOWA

Sktadniki na 12 porcji:

2 litry mleka 3,2 % (nie moze by¢ UHT)
1 laska wanilii

6 jajek

500 ml kwasnej $mietany

1 kostka masta

1 szklanka cukru pudru

10 dag rodzynek

10 dag migdatow

Do dekoracji: kandyzowane owoce i migdaty.

Przygotowanie:

1 — Laske wanilii rozetnij wzdtuz na p6t. Czubkiem noza zeskrob rdzen. Mleko wlej

do garnka, dot6z rdzen oraz laske wanilii — zagotuj. Smietang i jajka ubij mikserem.
Nastgpnie wlej do wrzacego mleka. Podgrzewaj na srednim ptomieniu, az powstanie
twarozek oddzielony od potprzezroczystej serwatki. Usun laske wanilii. Twarozek odstaw
do przestudzenia.

2 — Sitko wyl6z kilkakrotnie ztozona gaza lub Iniang $ciereczka. Przelej znajdujacy sig

w garnku twarozek razem z serwatka. Pozostaw na 2 — 3 godziny, nastgpnie zbierz brzegi
gazy z twarozkiem, mocno zwiaz bawelniana nitka. Przykryj deseczka lub talerzykiem

1 obciaz np. stoikiem z woda. Pozostaw tak do nastgpnego dnia, aby cata serwatka doktadnie
wyciekta — twarozek musi by¢ sypki.

3 — Maslo i cukier puder utrzyj na puszysta, jasnokremowa masg. Ciagle ucierajac, matymi
porcjami dodawaj twarozek. Mas¢ wymieszaj z posiekanymi migdatami i rodzynkami.
Formg do paschy wyl6z zwilZzona gaza. Do formy wyldz masg serowa. Mocno dociénij tyzka
1 wyrownaj powierzchnig. Wstaw do lodowki na co najmniej 12 godzin, a jeszcze lepiej

na cala dobg. Gotowa paschg przetdz na talerz lub paterg, odwracajac forme do gory dnem.
Usun gazg, a deser udekoruj kandyzowanymi owocami i migdatami.



