Doradca

smaku
SERNIK Z TRUFELKAMI
PAULETTE17
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
Spéd
ciasteczka typu Oreo 320 gram
masto 120 gram
Masa serowa
twarég zmielony 500 gram
jaja 4 szt.
cukier 1/2 szkl.
aromat waniliowy 1 tyzeczka
maka 2 tyzki
maka ziemniaczana 1 tyzka
$mietana kreméwka 250 ml.
Mus
czekolada gorzka 100 gram
czekolada mleczna 100 gram
$mietana kreméwka 100 ml.
z6ttko jajek 3 szt.
biatko 3 szt.
masto 1 tyzka (miekkie)
woda 4 tyzki
cukier puder 1/2 szkl.



Zelatyna wieprzowa Prymat 2 tyzeczki

woda 11 1/2 tyzki
Dodatkowo
pralinki kawowe lub czekoladowe 1 opakowanie ( trufle)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Spéd: ciastka i roztopione (ostygniete) masto wrzuci¢ do miski i zblendowaé. Powinna powstad
konsystencja mokrego piasku. Wytozy¢ na tortownice wytozong pergaminem. Wstawi¢ do lodéwki.

2. Sernik: wszystkie sktadniki wrzuci¢ do miski i miksowac tylko do pofaczenia sie sktadnikéw. Nie
za dtugo, bo sernik napowietrzy sie. Na spdd ciasteczkowy utozy¢ trufelki Na to wyla¢ mase
serowq. Do piekarnika wstawi¢ zaroodporne naczynie z wodg na najnizszym szczeblu. Nad tym,
wyzej wstawic¢ sernik do nagrzanego piekarnika do 160 stopni na ok. 50 min. Po tym czasie
wytgczy¢ piekarnik i lekko uchyli¢. Po 20 min. wyciagna¢ sernik i postawi¢ w chtodnym miejscu do
ostygniecia.

3.Mus: w garnuszku umiesci¢ czekolade, masto i wode. Rozpusci¢ w kapieli wodnej, az masa bedzie
gtadka. Zostawic¢ do przestudzenia.

4. Biatka ubi¢ na sztywno. Pod koniec ubijania dodawa¢ stopniowo cukier puder. Do masy
czekoladowej wbija¢ zéttka. Wymieszac rézga kuchennga. Dodac ubite biatka. Delikatnie
wymieszaé. W oddzielnej misce ubi¢ smietane kreméwke (sztywno). Doda¢ do masy. Réwniez
delikatnie wymiesza¢, ale doktadnie. Zelatyne rozpusci¢ w wodzie i odstawi¢ na 10 min. Po tym
czasie wstawi¢ do mikrofaléwki na 3-4 sekundy ( nie moze dojs¢ do wrzenia). Doda¢ do musu i
wymieszaé. Wyla¢ na ostygniety sernik i wstawi¢ do lodédwki na noc lub dzien.



