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Niekwasny, dobrze odcisniety ser zemle¢ wraz z ugotowanymi ziemniakami. Wysmarowac tortownice mastem i posypac
grubo niezbyt drobno pokruszonymi herbatnikami. Utrze¢ zéttka z cukrem i cukrem waniliowym. Do sera dodawac
niewielkimi porcjami mase z6ttkowa i ucierac.
Ubija¢ biatka na sztywng piane i wymiesza¢ z masa serowa dodajac do niej drobno pokrojona skérke pomaranczowsg i

oprdészone maka rodzynki wczesniej optukane i osgczone. Wtozy¢ mase serowg do tortownicy tak aby na Srodku powstato

wybrzuszenie. Wstawi¢ do mocno rozgrzanego piekarnika i piec 50 minut. Po upieczeniu sernik ostudzi¢, wyja¢ z

tortownicy, polac polewa.

Polewa: gorzka czekolade wraz z mastem wtozy¢ do garnka, a ten do wiekszego garnka z gotujaca sie woda. Czekolade i
masto stopi¢. Uwazac by woda nie dostata sie do naczynia z czekolada. Po roztopieni doktadnie wymieszac i pola¢ sernik.

Na wierzch posypac drobno pokrojone orzechy.






