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Wykonanie

SPOD

| Ciastka z nadzieniem mietowym miksujemy w robocie kuchennym. Ukladamy je
na dnie tortownicy o $rednicy 23 cm i dociskamy. Wstawiamy do lodéwki.

MASA SERNIKOWA

2 Twardg sernikowy miksujemy z duza predkoscia, az stanie sie puszysty. Dodajemy
skondensowane mleko, cukierki mietowe i ponownie doktadnie ubijamy. Nastepnie
dodajemy ubitg $mietane i wszystko mieszamy. Mase wylewamy na przygotowany
spod. Przykrywamy i zmrazamy.

3 Sernik dekorujemy batonikiem czekoladowym z nadzieniem mietowym

N SERNIKI AMERYKANISKIE

|2 porgji i podajemy.
L} E
- /
Skfadniki
SPOD MASA SERNIKOWA DEKORACJA
300 g ciastek w czekoladzie 250 g twarogu sernikowego Batonik czekoladowy
z nadzieniem migtowym 400 g mleka zageszczonego z nadzieniem migtowym

| szklanka pokruszonych
twardych cukierkéw mietowych
2 szklanki bitej ttustej $mietany

Kliknij tutaj, zeby kupi¢ te ksigzke
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Wykonanie

| Piekarnik rozgrzewamy do 160°C.

SPOD

7 Orzechy, cukier i maslo mieszamy, po czym mase rozprowadzamy w tortownicy
o $rednicy 23 cm. Pieczemy 10 minut, wyjmujemy z piekarnika i pozostawiamy do
ostygniecia. Temperature piekarnika zwiekszamy do 230°C.

MASA SERNIKOWA

3 Twardg sernikowy, cukier i make miksujemy ze $rednia predkoscia do uzyskania
gladkiej masy. Dodajemy pojedynczo jaja, dokladnie miksujac catos¢ po dodaniu
kazdego z nich. Nastepnie wlewamy $mietane i wszystko mieszamy.

4 Kawe i cynamon rozpuszczamy we wrzacej wodzie. Taka mieszanke studzimy,

a nastepnie stopniowo dodajemy do masy twarogowej. Wszystko miksujemy
na gladka mase i wylewamy na spéd ciasta.

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

SERNIKI EUROPEJSKIE

N
N

godzineg.
6 Ciasto oddzielamy od krawedzi tortownicy i pozostawiamy do ostygniecia.
|2 porcji Nastepnie schtadzamy. Sernik podajemy udekorowany bitg $mietang i ziarnami kawy.
.
Lt L
Skfadniki
SPOD MASA SERNIKOWA DEKORACJA
17 szklanki drobno posiekanych | kg spulchnionego twarogu ziarna kawy
orzechéw (migdatéw, orzechéw  sernikowego bita $mietana
wtoskich) | szklanka cukru
2 tyzki cukru 3 tyzki maki
50 g roztopionego masta 4 duze jaja

| szklanka $mietany

| tyzka kawy rozpuszczalnej
Y tyzeczki cynamonu

% szklanki wrzacej wody

Kliknij tutaj, zeby kupi¢ te ksigzke
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Wykonanie

SPOD

| W malej misce mieszamy migdaly i masto.

2 Cztery tortownice o $rednicy 10 cm wyktadamy papierem do pieczenia,

a nastepnie réwnomiernie rozprowadzamy w nich mase.

MASA SERNIKOWA

3 Do matego rondla z wodg wsypujemy zelatyne. Gotujemy na wolnym ogniu,
mieszajac, az zelatyna catkowicie sie rozpusci. Twardg sernikowy, mleko, cukier i rum
ubijamy elektrycznym mikserem, az skfadniki dokfadnie sie wymieszaja. Do tej masy
wlewamy Zelatyne i wszystko dokfadnie miksujemy. Calo$¢ przelewamy do tortownic
i wstawiamy do lodowki na trzy godziny lub na cafg noc.

POLEWA

4 Wode, cukier i rum mieszamy w rondlu i doprowadzamy do wrzenia. Potem
gotujemy na wolnym ogniu |5 minut. Do mieszanki dodajemy kawatki ananasa

i studzimy.

5 Kawalki ananasa i polewe réwno dzielimy pomiedzy tortownice. Gotowe ciasto
4 pordje posypujemy widrkami kokosowymi.

SERNIKI TROPIKALNE

~
©

SERNIK méyL/%o

Skfadniki
SPOD MASA SERNIKOWA POLEWA
% szklanki zmielonych migdatéw 17 tyzki zelatyny Y4 szklanki wody
20 g roztopionego masta % szklanki wody % szklanki cukru
450 g twarogu sernikowego 2 tyzki rumu
% szklanki mleka % pokrojonego w mata
% szklanki cukru kostke ananasa
2 tyzki rumu wiérki kokosowe

Kliknij tutaj, zeby kupi¢ te ksigzke
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