Doradca
smaku

Sernik z owocami i galaretka

E ASERET
| CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
kremowy ser o temperaturze pokojowej 75 dag
cukier 3/4 szklanki
maaczka kukurydziana 2 tyzki
sok z cytryny 2-3 tyzki
galaretki cytrynowe lub morelowe 2 opak
rozpuszczone masto lub masto roslinne 1/4 szkl
margaryna do smarowania blaszki
Biszkopty 1-1,5 pokruszone
woda 2,5 (goraca)
owoce 1-2 rozdrobnione miekkie
jajko 3 w temperaturze pokojowej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180st. C.,

Biszkopty wymiesza¢ z mastem i wytozy¢ nimi dno tortownicy (mocno dociskajac do dna) .

Ser, cukier i maczke kukurydziana wymiesza¢ mikserem na puszysta mase.

Dodawac do masy serowej pojedynczo jajka, kazde nastepne wtedy, gdy poprzednie sie zmiesza catkowicie z masg .
Nastepnie dodajemy sok z cytryny i mieszamy jeszcze 1-2 minuty .

Do tak przygotowanej masy dodajemy rozdrobnione wczesniej owoce i lekko mieszamy je z masg serowa.

Ciasto wlewamy do formy wysmarowanej ttuszczem i wytozonej pokruszonymi biszkoptami.

Pieczemy ok. 40-45 minut.

Nie wyciggamy upieczonego sernika z piekarnika tuz po upieczeniu, lecz pozostawiamy go w piekarniku z otwartymi
drzwiczkami ok.10 - 15 minut.

Po tym czasie sernik wyjmujemy z piekarnika i studzimy.

Galaretki rozpuszczamy w 2 1/2 szklanki gorgcej wody doktadnie mieszamy i odstawiamy do catkowitego oziebienia.
Na wystudzonym serniku uktadamy dekoracyjnie owoce (winogrona, truskawki, maliny, banany, mandarynki itp).
Krzepnaca galaretka zalewamy udekorowany owocami sernik i wstawiamy do lodéwki na kilka godzin.



