Sernik z malinami
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Skladniki

Masa serowa

e 1 kg twarozku sernikowego (wybierz gesty, odlej serwatke)

* 3 jajka (biatka oddzielone od z6ttek)

50 g masta (Y2 kostki; miekkie)

3 tyzki maki ziemniaczanej

100 ml $mietanki kremdwki

miazsz z 1 laski wanilii (lub 2 cukry waniliowe, albo 1 tyzka ekstraktu z wanilii)
%-1 szklanki cukru

Spdd z batonikami

* 6 sztuk batonikdw czekoladowych z karmelem i herbatnikiem w srodku (pokrojone na kawatki
o szerokosci ok. 0,5 cm)

e 50 g masta (% kostki; roztopione)

e 125 g maslanych herbatnikdéw (zmielone w blenderze)



Wierzch

e 250 g swiezych malin
e listki Swiezej miety (opcjonalnie)

Jak zrobic
Dno i brzegi tortownicy wyktadam folig aluminiowa.

Pokrojone batoniki, zmielone herbatniki i roztopione masto mieszam w misce, az wszystko sie
delikatnie potaczy, a kawatki batonow pozostana nienaruszone.

Ukladam na dnie tortownicy, lekko przyklepuje, wstawiam do lodowki.

Z6ttka ucieram z 1/2 szklanki cukru i cukrem waniliowym. Jesli zamiast cukru waniliowego mam
wanilie, dodam ja nieco pdzniej. Do utartych zottek dodaje masto, ubijam na gtadko.

Mase z6ttkowq, twardg i mgke ziemniaczana miksuje na gesty krem. Teraz mozna dodac miazsz laski
waniliowej. Dolewam $mietanke kremowke i ucieram na gtadka mase.

Biatka ubijam na piane z 1/2 szklanki cukru (piana nie musi by¢ ubita na sztywno, moze mie¢ tzw.
miekkie czubki). Dodaje do masy twarogowej, mieszam delikatnie tyzka.

Mase wylewam na schtodzony spdd i wstawiam na najnizsza potke piekarnika nagrzanego do 180 °C.
Po 15 minutach zmniejszam temperature do 120 °C i pieke jeszcze 2 godziny. Po tym czasie
sprawdzam patyczkiem srodek ciasta. Patyczek powinien by¢ delikatnie wilgotny - zeby sernik nie
wyszedt zbyt suchy.

Ciasto chtodze w piekarniku, przy uchylonych do potowy drzwiczkach. Potem wstawiam do lodowki,
a gdy mocno sie schtodzi, uktadam na wierzchu maliny.
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