Spaéd
150 g czekoladowych herbatnikow
3 tyzki miekkiego masta

Masa

1 kg Twarogu Sernikowego 4% Président
1 szklanka drobnego cukru

2 tyzki kwasnej Smietany 18% Président
6 jajek

2 tyzeczki cukru waniliowego

100 g czekolady deserowej

Polewa:
35 ml sSmietanki kremowki
100 g biatej czekolady

Wisnie z zelu

Przygotowanie:

Przepis

Dodatkowe informacje o przepisie:

® Czas an Skiadniki na

przygotowania.: 710 forfownice o
min + 7100 min Sreadnicy 26 cm

pleczenia

Skiadniki
*150 g czekoladowych herbatnikow
3 tyzki miekkiego masta
*1 kg Twarogu Sernikowego 4%
Président
*1 szklanka drobnego cukru
*2 tyzki kwasnej Smietany 18%
Président
*6 jajek
2 tyzeczki cukru waniliowego
*100 g czekolady deserowe;j
*35 ml smietanki kremowki
*100 g biatej czekolady
*Wisnie z zelu
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Pokruszone herbatniki wymieszaj z mastem i
wytdz przygotowang mase na spod tortownicy.
Wstaw do lodéwki.

Twarog Sernikowy 4% Président utrzyj z cukrem.
Miksujgc, dodaj jajka, Smietane i rozpuszczong
czekolade deserowg. Mase serowg wylej na
schtodzony spod.

Tortownice owinietg szczelnie folig aluminiowg
wstaw do wiekszego naczynia wypetnionego do
potowy wrzgtkiem. Tak przygotowany sernik w
kgpieli wodnej piecz przez 10 min w 180
stopniach, a nastepnie przez 90 min w 110
stopniach. Gotowy sernik studz w cieptym
piekarniku, a nastepnie w lodéwce przez
minimum 4-5 godzin. Pokruszong biatg
czekolade zalej podgrzang smietankg i mieszaj
do rozpuszczenia. Gdy wystygnie, polej nig
sernik. Podawaj z wisniami w zelu.
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