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Czeresniowy sernik na zimno

& CUKIERECZEK13

— CZAS ILOSC
. PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
maka 150 graméw
masto 100 gramoéw
z6ttko jajek 2 sztuki
cukier puder 50 gramoéw
ser na sernik 1 kilogram
cukier puder 125 graméw
$mietana 175 graméw
cukier wanilinowy
Zelatyna wieprzowa Prymat 25 graméw
mleko 0,5 szklanki
aromat cytrynowy
czeresnie 800 graméw
czekolada 100 graméw
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Na stolnice wysypujemy make, dodajemy zimne masto i siekamy nozem az do

uzyskania konsystencji kaszy.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Kolejno dodajemy zéttka i cukier puder i siekamy chwilke i zagniatamy ciasto. Z ciasta
tworzymy kule i wktadamy na co najmniej godzine do lodéwki. Po wyjeciu ciasto
rozwatkowujemy i wylepiamy nim dno tortownicy o srednicy 22cm. Ciasto pieczemy w
piekarniku nagrzanym do 180 stopni okoto 15-20 minut, az sie zarumieni. Mozna je po
naktuwac widelcem i obcigzy¢ ceramicznymi kulkami, tak jak tarte.

Czere$nie myjemy i drylujemy. Pozostawiamy je do wyschniecia na sitku. Kilka
odktadamy do dekoracji.

Kolejno przygotowujemy krem. Ser miksujemy ze Smietang, cukrem pudrem i cukrem
waniliowym. Dodajemy aromat cytrynowy. Zelatyne rozpuszczamy w goracym mleku.
Rozpuszczong zelatyne mieszamy z serem. Nastepnie delikatnie catos¢ tagczymy z
czeresniami i wylewamy do formy. Odstawiamy do stezenia do lodéwki na kilka
godzin. Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej i polewamy nig sernik.

Ciasto dekorujemy czeresniami. Smacznego ;)



