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Wykonanie

SPÓD

1 Ciastka z nadzieniem miętowym miksujemy w robocie kuchennym. Układamy je
na dnie tortownicy o średnicy 23 cm i dociskamy. Wstawiamy do lodówki.

MASA SERNIKOWA

2 Twaróg sernikowy miksujemy z dużą prędkością, aż stanie się puszysty. Dodajemy
skondensowane mleko, cukierki miętowe i ponownie dokładnie ubijamy. Następnie
dodajemy ubitą śmietanę i wszystko mieszamy. Masę wylewamy na przygotowany
spód. Przykrywamy i zmrażamy.

3 Sernik dekorujemy batonikiem czekoladowym z nadzieniem miętowym
i podajemy.
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SERNIK miêtowy NA ZIMNO
Składniki

SPÓD

300 g ciastek w czekoladzie

z nadzieniem miêtowym

MASA SERNIKOWA

250 g twarogu sernikowego

400 g mleka zagêszczonego

1 szklanka pokruszonych

twardych cukierków miêtowych

2 szklanki bitej t³ustej œmietany

DEKORACJA

Batonik czekoladowy

z nadzieniem miêtowym

12 porcji
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Wykonanie

1 Piekarnik rozgrzewamy do 160°C.

SPÓD

2 Orzechy, cukier i masło mieszamy, po czym masę rozprowadzamy w tortownicy
o średnicy 23 cm. Pieczemy 10 minut, wyjmujemy z piekarnika i pozostawiamy do
ostygnięcia. Temperaturę piekarnika zwiększamy do 230°C.

MASA SERNIKOWA

3 Twaróg sernikowy, cukier i mąkę miksujemy ze średnią prędkością do uzyskania
gładkiej masy. Dodajemy pojedynczo jaja, dokładnie miksując całość po dodaniu
każdego z nich. Następnie wlewamy śmietanę i wszystko mieszamy.

4 Kawę i cynamon rozpuszczamy we wrzącej wodzie. Taką mieszankę studzimy,
a następnie stopniowo dodajemy do masy twarogowej. Wszystko miksujemy
na gładką masę i wylewamy na spód ciasta.

5 Pieczemy 10 minut. Temperaturę piekarnika zmniejszamy do 120°C i pieczemy
godzinę.

6 Ciasto oddzielamy od krawędzi tortownicy i pozostawiamy do ostygnięcia.
Następnie schładzamy. Sernik podajemy udekorowany bitą śmietaną i ziarnami kawy.
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SERNIK cappuccino
Składniki

SPÓD

11
2 szklanki drobno posiekanych

orzechów (migda³ów, orzechów

w³oskich)

2 ³y¿ki cukru

50 g roztopionego mas³a

MASA SERNIKOWA

1 kg spulchnionego twarogu

sernikowego

1 szklanka cukru

3 ³y¿ki m¹ki

4 du¿e jaja

1 szklanka œmietany

1 ³y¿ka kawy rozpuszczalnej
1
4 ³y¿eczki cynamonu

1
4 szklanki wrz¹cej wody

DEKORACJA

ziarna kawy

bita œmietana

12 porcji
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Wykonanie

SPÓD

1 W małej misce mieszamy migdały i masło.

2 Cztery tortownice o średnicy 10 cm wykładamy papierem do pieczenia,
a następnie równomiernie rozprowadzamy w nich masę.

MASA SERNIKOWA

3 Do małego rondla z wodą wsypujemy żelatynę. Gotujemy na wolnym ogniu,
mieszając, aż żelatyna całkowicie się rozpuści. Twaróg sernikowy, mleko, cukier i rum
ubijamy elektrycznym mikserem, aż składniki dokładnie się wymieszają. Do tej masy
wlewamy żelatynę i wszystko dokładnie miksujemy. Całość przelewamy do tortownic
i wstawiamy do lodówki na trzy godziny lub na całą noc.

POLEWA

4 Wodę, cukier i rum mieszamy w rondlu i doprowadzamy do wrzenia. Potem
gotujemy na wolnym ogniu 15 minut. Do mieszanki dodajemy kawałki ananasa
i studzimy.

5 Kawałki ananasa i polewę równo dzielimy pomiędzy tortownice. Gotowe ciasto
posypujemy wiórkami kokosowymi.
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4 porcje

SERNIK calypso
Składniki

SPÓD
3

4 szklanki zmielonych migda³ów

20 g roztopionego mas³a

MASA SERNIKOWA

11
2 ³y¿ki ¿elatyny

1
4 szklanki wody

450 g twarogu sernikowego
3

4 szklanki mleka
3

4 szklanki cukru

2 ³y¿ki rumu

POLEWA
1
4 szklanki wody

1
2 szklanki cukru

2 ³y¿ki rumu
1
4 pokrojonego w ma³¹

kostkê ananasa

wiórki kokosowe
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