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Sernik porzeczkowy z bitg Smietana

SKEADNIKI
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cukier puder
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ekstrakt waniliowy
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Masa serowa
Smietana gesta kwasna
cukier puder
ekstrakt waniliowy
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kruchy ucierany spéd:
masto miekkie 120 g
maka pszenna 120 g
maka kukurydziana 60 g
cukier puder 50 g

masa serowa:
twardg sernikowy mielony Pigtnica 1 kg
jajka 4 szt.

cukier puder-100g

maka pszenna 2 tyzki

ekstrakt waniliowy 2 tyzki

masa porzeczkowa:

czarne porzeczki /moga by¢ mrozone/ 125 g

cukier puder 1 tyzka

masa serowa - 1 szk. wczesniej przygotowanej masy serowej

polewa:

Smietana gesta, kwasna 18% - 400 g
cukier puder - 2 tyzki

ekstrakt waniliowy - 1 tyzka

do dekoracji:
bita Smietana 3 tyzki

Miekkie masto miksowad z cukrem pudrem do uzyskania biatej i puszystej masy. Bedzie to trwato
okoto 6-7 minut. Stopniowo dodawa¢ make ucierajac na najnizszych obrotach miksera. Z ciasta
zrobic kule. Zawing¢ w folie spozywcza i chtodzi¢ w lodéwce 30 minut.

Po tym czasie ciastem wylepi¢ dno wytozonej papierem do pieczenia tortownicy o $rednicy 22 cm.
Boki tortownicy wysmarowa¢ mastem i obsypac kasza mannga. Na ciasto potozy¢ arkusz papieru do
pieczenia i wysypac fasolki przeznaczone wytgcznie do pieczenia.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 170*C i piec 10 minut, nastepnie zdja¢ papier z
fasolkami i piec jeszcze 5 minut. Wyja¢ z piekarnika i wystudzic.

Ser, cukier puder, make i ekstrakt waniliowy zmiksowa¢, nastepnie dodawac po jednym jajku,
kazdorazowo chwile miksujgc. Jedng szklanke masy serowej odtozy¢, bedzie nam potrzebna do
masy porzeczkowe;j.

Blenderem miksujemy czarne porzeczki z cukrem pudrem do uzyskania gtadkiej masy. Uprzedzam,
ze nalezy to robi¢ dos¢ dtugo. Dodac 1 szklanke wczesniej odtozonej masy serowej i krétko
miksowa¢, tylko do potgczenia skfadnikéw w jednolita mase.

Pozostatg mase serowg wytozy¢ na podpieczony i przestudzony spdd.

Wstawi¢ do piekarnika i piec 25 minut w 170*C. Po tym czasie ciasto wyjac¢ z piekarnika /nie
wylaczajac go/ i delikatnie naktadad tyzkg mase serowo-porzeczkowa.

Tortownice wstawi¢ do piekarnika i piec kolejne 30 minut. Po tym czasie ciasto wyja¢ z piekarnika i
studzi¢ przez 20 minut.

W tym czasie wymiesza¢ sktadniki polewy, ktéra nalezy natozy¢ na przestudzony sernik,
zostawiajac jednocentymetrowy pasek wokét brzegu ciasta.

Tortownice ponownie wstawi¢ do piekarniana na 10 minut, po tym czasie uchyli¢ drzwiczki
piekarnika i zostawi¢ w nim sernik do catkowitego ostygniecia.

Brzeg sernika udekorowac bitg Smietang. Ciasto przechowywa¢ w lodéwce.



