Doradca

smaku
Sernik wisniowy wg Monsai
BERNIKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI

jajko 10 duzych

masto 5 tyzek

makai ziemniaczana 4 kopiaste tyzki

cukier waniliowy

mata paczuszka migdatéow w ptatkach

olejek migdatowy

szczypta soli + kilka kropli soku z cytryny (niekoniecznie)

cukrier puder 2 do 2,5 szklanki
stoik wisni w zalewie, drylowanych

4 tyzki cukru

Do dekoracji:

migdaty
melisa liscie
ser 1 kg (3x zmielony)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



zrédto: kuchnia-monsai.blogspot.com/2009/04/wielkanocny-sto-sernik-wisniowy.html

Podaje za autorka:

\"Masto stapiamy w matym rondelku i odstawiamy do wystudzenia. Wisnie ze stoiczka
przecedzamy na sicie, zachowujgc sok. W tym czasie do duzej miski wrzucamy oddzielone od
biatek zéttka. Biatka przektadamy do osobnej miski i chowamy do lodéwki, réwniez ubijaczke do
piany dobrze jest trzymac w tym czasie w lodédwce, by wszystko miato te sama temperature. Do
z6ttek dosypujemy cukier i cukier waniliowy i miksujemy na puszysta mase. Gdy ta podwoi swojg
objetos¢ dodajemy po troche sera, ciggle mieszajgc i doprawiamy mase olejkiem migdatowym oraz
dolewamy cienkim strumieniem masto, zostawiajac odrobine w rondelku (przyda sie ham do
smarowania tortownicy). Nastepnie dodajemy make ziemniaczang oraz kasze i dokfadnie
rozprowadzamy, by nie byto grudek. Dosypujemy ptatki migdatowe.

Wyjmujemy biatka z lodéwki i dodajemy sél oraz sok z cytryny, co przyspieszy usztywnienie piany i
utrwali jg, i ubijamy na sztywno. Teraz za pomocg szerokiej i dtugiej topatki taczymy biatka z masg
serowa. Najpierw dodajemy tyzke piany i nie zwazajac na delikatnos¢ mieszamy, by sie obie masy
do siebie \"przyzwyczaity\", nastepnie dodajemy stopniowo reszte piany z biatek, ale juz delikatnie,
zagarniajac jedynie, ostroznie

mieszkamy catos¢.

Nastawiamy piekarnik na 180 st.C.

Na koniec dodajemy odcedzone wisnie i réwniez ostroznie je mieszamy z ciastem.Formy, w ktérych
bedziemy piec nalezy wysmarowac roztopionym mastem, za pomoca pedzelka silikonowego.
Wysypujemy nastepnie forme maka pszenna, jak kto$ woli mozna catos¢ wysypac butka tartg lub
kaszg manng, ja osobiscie uzywam jedynie maki, ale przy sernikach, bez ciasta na spodzie (tudziez
herbatnikéw) wysypuje dodatkowo samo dno, cienka warstwg kaszy. Przelewamy ciasto do formy i
wstawiamy do nagrzanego piekarnika na Srodkowej péteczce.

Pieczemy 60-70 min., wylaczajac w miedzyczasie gérng grzatke jesli géra ciasta nam sie zrumieni i
dopiekamy juz tylko na dolnej.Ciasto po upieczeniu zostawiamy jeszcze na jakie$ 10-15 min. w
piekarniku, przy lekko

uchylonych drzwiczkach. Troszke nam opadnie, ale przy sernikach to catkowicie naturalne.
Przygotowujemy wisniowo-rubinowa polewe: Do rondelka wlewamy sok, ktéry nam zostat z wisni.
Ptynu powinno by¢ okoto pét litra, wiec jesli soku nam az tyle nie zostato, to dodajemy wode. Pét
szklanki ptynu odlewamy, bedziemy w niej rozrabiali kisiel lub make, a reszte wstawiamy na ogien i
dosypujemy cukier. Doktadnie rozprowadzamy kisiel/make tyzka, a gdy ptyn nam sie zagotuje
wlewamy cato$¢ do niego i energicznie mieszamy, wytgczajac juz ogien.

Taki kisiel odstawiamy by lekko nam przestygt, ale co jaki$ czas nalezy go zamiesza¢, by nie
zrobifa sie na wierzchu skorupka. Ostudzone ciasto pokrywamy nasza wisniowg polewg i
dekorujemy fruzeling, migdatami i melisg. Gotowe :)

Z podanej proporcji wyszta jedna tortownica sernika (o srednicy 26 cm) i 12 mini serniczkéw, w
blaszce na muffiny\". Pieczone krocej ok. 45 minut. Ja nie mam piekarnika z podzialem grzatek wiec
caty czas piektam z gorna i dolna. Dekoracja zajeta sie corka i uzyta migdatow calych oraz ptatkdw,
do tego polewa tylko z

kislu, bez fruzeliny. Zostawilam sobie za to kilka sztuk wisni ze sloiczk i nimi ozdobilysmy gore. Nie
powiem tu w jakim tempie zniknety mini serniczki aczkolwiek ledwo udato zrobic mi sie zdjecia.
Sepy juz staty:)



