Sernik Krakowski
Masa serowa
· 750 - g sera białego.

· 150 - g cukru.

· 60 - g mąki ziemniaczanej.

· 5 - jaj.

· 100 - g tłuszczu (masła).

· 100 - g rodzynek.

· 50 - g skórki pomarańczowej mielonej.

Ciasto kruche
· 160 - g mąki pszennej.

· 75 - g cukru pudru.

· 90 - g masła.

· ½ - łyżeczki proszku do pieczenia.

· Torebka cukru waniliowego.

· 1 - jajko.

· Szczypta soli.

Przygotowanie
· Przygotowanie ciasta kruchego.

· Przesianą mąkę wymieszać z proszkiem do pieczenia.

· Dodać pozostałe składniki i dokładnie zagnieść do

                      uzyskania gładkiej masy. Wstawić do lodówki, na co

                      najmniej 2 godziny. Odłożyć 1/3 ciasta do wykonania

                      kratki. Pozostałe ciasto rozwałkować. Ta ilość 

                      starcza na średnią tortownicę. Nakłuć widelcem i

                      zapiec w piekarniku na jasnozłoty kolor.

 Przygotowanie masy serowej.
· Ser zmielić w maszynce lud bardzo dokładnie zmiksować

                z cukrem, jajami i masłem. Dodać mąkę i dokładnie

                wymieszać. Następnie dodać sparzone wcześniej rodzynki

                zmieloną lud drobno pokrojoną skórkę pomarańczową.

· Masę serową rozłożyć równomiernie na podpieczonym

                kruchym spodzie i udekorować kratką z pozostałego

                ciasta kruchego. Posmarować rozmąconym jajkiem i piec

                w temperaturze 170º C przez godzinę.

