Sernik na zimno na biszkopcie
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Skladniki

Skladniki na biszkopt:

¢ 3/4 szklanki Maki Szymanowskiej Tortowej (typ 450)
e 3 jaja

e 3/4 szklanki cukru

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa:

* 0,5 kg serkéw homogenizowanych
e 3 z0ltka

1/2 paczki margaryny

1 szklanka mleka

4 tyzki zelatyny

1 szklanka cukru pudru



e 1 galaretka (wiSniowa/truskawkowa)
e truskawki do dekoracj

Przygotowanie:

Biszkopt:

Przesia¢ make z proszkiem do pieczenia. Jaja utrze¢ z cukrem. Do utartej masy dodac
delikatnie make i wymiesza¢. Ciasto wyla¢ na blache i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do
200 stopni, az do momentu wyrosniecia. Nastepnie przypiec jeszcze przez 15 minut na temp.
220 stopni.

Masa serowa:

Jajka utrze¢ z cukrem na puszysta mase, dodac rozpuszczong margaryne. Utrze¢ doktadnie. W
cieplym mleku rozpusci¢ zelatyne. Do masy z jajkami doda¢ serki a na koncu zelatyne
rozpuszczona w mleku. Wymieszaé¢, wyla¢ na wystudzony biszkopt i odstawi¢ w chtodne
miejsce az do Sciecia sie. Na koniec rozpuscic¢ galaretke i wylac ja na ciasto. Odstawic¢ az do
zgestnienia.

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/38941-sernik-na-zimno-na-biszkopcie



