SKEADNIKI

Masa serowa

ser biaty

cukier

masto lub margaryna
jajko

cukier waniliowy
kakao

budyn waniliowy

Krem smietankowy
Smietana kreméwka

cukier puder

kakao

Zelatyna wieprzowa Prymat

goraca woda

Dodatkowo
biszkopty okragte

ciasteczka czekoladowe

Doradca
smaku

Sernik czekoladowy z ciasteczkami i bitg Smietana.

BABECZKA35
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+

(w wiadereczku ) 1 kg
1 szklanka

15 dag

5 sztuk

1 sztuka

3 kopiaste tyzki

2 sztuki

30 % 330 ml

2 tyzeczki

1-2 tyzki

2 kopiaste tyzki

5 tyzek

okoto 20 dag

okragte, kruche w czekoladzie okoto 20 dag



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Masa serowa: Masto lub margaryne ucieramy z cukrem, cukrem waniliowym na puszysta mase,
nastepnie wbijamy po jednym jajku i ucieramy, nastepnie wsypujemy budynie w proszku i
dodajemy ser, doktadnie ucieramy. Na koniec dodajemy kakao i doktadnie mieszamy. Blaszke o
wymiarach okoto 24 cm x 35 cm wyktadamy papierem do pieczenia, nastepnie dno blaszki
wyktadamy biszkoptami, a na biszkopty réwnomiernie mase serowa.

2. Pieczenie: Sernik pieczemy w temperaturze 170 stopni przez okoto 60-70 minut do
zrumienienia. Upieczony doktadnie studzimy. Wystudzony kroimy na takie kawatki jakie chcemy
podacd. Ja sernik studze w piekarniku, a nastepnie zimny przektadam do lodéwki.

3. Krem $mietankowy: Zelatyne rozpuszczamy w goracej wodzie i studzimy. Schtodzona $mietanke
kreméwke ubijamy na sztywno, dodajemy kakao i cukier puder do smaku i ubijamy, na koniec
dodajemy zelatyne i doktadnie ubijamy. Smietanke przektadamy do rekawa cukierniczego z
ozdobng kohcéwka. Nastepnie wyciskamy na pokrojonym serniku.

4. Dekorowanie i podanie: Ciasteczka kruszymy i dekorujemy nimi sernik. Tak wykonany sernik
jest gotowy do podania. Smacznego zycze.



