Doradca
smaku

Sernik czekoladowy z glazurg z czarnej porzeczki i biatej
czekolady

SANDRA9
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 54
SKELADNIKI

Biszkopty 180 gram

masto 120 gram

kakao 2 tyzki

ser na sernik 1 kg

cukier drobny 200 gram

ekstrakt z wanilii 1 tyzeczka

jaja 4 sztuki

czekolada gorzka 200 gram

whisky 3 tyzki

biata czekolada 200 gram

mileko 80 gram

glukoza 35 gram

dzem z czarnej porzeczki 240 gram

Zelatyna wieprzowa Prymat

woda 1 (goraca)

orzechy wioskie 80 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Ja sernik upiektam w formie 30x25 cm. Jednak jesli wolisz serniki okragte to uzyj tortownicy o
$rednicy 30cm. Sernik jest dos¢ wysoki wiec forma nie powinna by¢ zbyt niska.

Spod

1. Do przygotowania spodu musisz zmiksowa¢ w malakserze biszkopty z kakao.
2. Nastepnie dodaj masto. Wszystko doktadnie zmiksu;.

3. Wytéz réwnomiernie na blaszke do pieczenia i docisnij szpatutka.

4. Piecz przez 10 minut w temperaturze 160°C.

Masa sernikowa

1. Rozpus¢ czekolade w kapieli wodnej. Odiéz do przestudzenia.

2. Zmiksuj ser z cukrem i ekstraktem waniliowym.

3. Dodawaj po jednym jajku.

4. Dalej miksujac dodaj czekolade i kakao.

5. Na koniec wlej alkohol. Doktadnie wymieszaj i wylej na spéd biszkoptowy.
6. Piecz 40-60 minut. Wyjmij i catkowicie ostudz.

Glazura z dzemu

1. W rondelku rozpus$¢ dzem, az bedzie wodnisty.

2. Lekko przestudz i wylej na sernik.

Glazura z biatej czekolady

1. Zelatyne rozpus¢ w tyzce gorgcej wody.

2. Mleko zagotuj razem z glukoza.

3. Zdejmij z palnika, wlej rozpuszczong zelatyne.

4. Dodaj pokruszong biatg czekolade i doktadnie wymieszaj. Zréb to delikatnie, aby nie
napowietrzy¢ mikstury. Odt6z aby glazura lekko stezata.

5. Kiedy bedzie lekko gestnie¢, wylej na wierzch sernika. Wt6z do lodéwki, najlepiej na cafa noc.
Dekoracja
Pokréj sernik i udekoruj wedtug upodoban.

Ja w kohcu mogtam uzy¢ swojej maty silikonowej do wykonywania mini tabliczek z czekolady i
musze przyznaé, ze efekt koncowy bardzo mi sie spodobat. A Wam?

Smacznego!

www.sandrabakesaparty.pl



