Smaker

Sernik izaura z galaretkqg

Autor: Waniliowelmprowizacje 1 G) ﬁ E

/' Przepiséw: 546 Ocena: 4875

>60s. >60min tatwe tanie

Sktadniki:

Ciasto czekoladowe:

250g masta

6 tyzek wody

1szkl. cukru

3 tyzki kakao naturalnego
2szkl. maki pszennej tortowe;j
2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 jajek

szczypta soli

Masa serowa:

1,25kg sera (u mnie 1kg sera z
wiaderka i 250g sera biatego w kostce)

5 jajek
3/4szkl. cukru krysztatu
45g cukru waniliowego

1 duzy budyn waniliowy bez cukru (taki
na 3/4l mleka)

szczypta soli
Dodatkowo:

2 galaretki najlepiej o smaku
wisniowym

Sposob przygotowania:

Masto umiescitam w rondlu. Dolatam wode. Wsypatam cukier i kakao. Mieszajgc podgrzewatam
sktadniki do ich catkowitego rozpuszczenia i potgczenia. Masa nie musi sie gotowad. Gorgcg
mase czekoladowg zestawitam z palnika i odstawitam do wystygniecia. Zéttka oddzielitam od
biatek i zmiksowatam z wystudzong masg czekoladowg. Make przesiatam i wymieszatam z
proszkiem do pieczenia. Nastepnie partiami wmiksowatam jg do masy czekoladowo - jajeczne,;.
Biatka ubitam ze szczypta soli na sztywng piane i drewniana tyzkg wmieszatam jg ostroznie do
ciasta czekoladowego. Wiekszg czes¢ ciasta przetozytam do prostokgtnej tortownicy o
wymiarach 25x35cm wytozonej na dnie papierem do pieczenia. Blache z ciastem odstawitam i
zabratam sie za przygotowanie masy serowej.

Zottka oddzielitam od biatek. Zo6ttka zmiksowatam z cukrem krysztatem, cukrem waniliowym i
proszkiem budyniowym. Nastepnie dodatam partiami ser z wiaderka i ser biaty z kostki (nie
mielitam go bo byt dos¢ gtadki i miatki, nie taki suchy jak tradycyjny twardég). Biatka ubitam ze
szczyptg soli na sztywng piane i drewniang tyzkg wmieszatam jg do masy serowej. Mase serowg
wytozytam na ciasto czekoladowe. Na wierzch tyzkg wytozytam pozostate ciasto. Sernik piektam
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godzine w temp. 175 stopni bez termoobiegu i bez nagrzewania piekarnika. Po upieczeniu
sernik przestudzitam w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach, a nastepnie wyjetam go na
metalowg kratke i ostudzitam do konca. Galaretki rozpuscitam w ok. 3,5szkl. gorgcej wody i
odstawitam do wystygniecia. Zimng, juz lekko stezatg galaretke wytozytam na sernik. Sernik
wstawitam do loddwki i chtodzitam go az galaretka dobrze zastygta (najlepiej zostawi¢ go na
noc). Sernik wyszedt wysoki, nie opadt, troche mi pekt, ale i tak jest pyszny. Polecam.

Twoje notatki do przepisu:



