Najpyszniejszy sernik z biata
czekolada 1 masa karmelowa

Swieta ida ogromnymi krokami.

Powoli trzeba zaczgl przygotowania do wigilijnej wieczerzy. U
mnie w domu zawsze ostatnie 3 dni przed Bozym Narodzeniem to
ogromne zamieszanie, od rana do nocy siedzimy z mamg w
kuchni, sprzatamy i zdobimy dom. Ale w tym roku postanowitys$my
zaczg¢ to wszystko duzo wczesniej. Chce chociaz troche
odcigzy¢ mame zanim wyjade. Choinka jest juz prawie ubrana,
pierniczki upieczone..

No i najcudowniejszy sernik upieczony.

Wiem, wiem .. jeszcze ponad 2 tygodnie, ale serniki
spokojnie mozna mrozié... bez obaw mozecie wrzuci¢
ostudzony sernik do zamrazalnika, oczywiscie dobrze i
szczelnie zamkniety.

Nie zmienia on smaku, podobno jest wrecz lepszy po zamrozeniu
i odmrozeniu.

Jest kremowy i sie nie kruszy. A w zamrazalniku moze
spedzi¢ nawet kilka miesiecy.

Dzisiejszy przepis na sernik z biatg czekoladg, migdatowym

spodem
i kajmakowg masg po prostu rozptywa sie w ustach, a co
najlepsze,
wymienia sie 200 g zwyktego twarogu ( z 1 kg ) na 200 g serka
mascarpone...

Sernik jest kremowy i ma cudowny delikatny smak.
Mam nadzieje, ze wyprodbujecie go w swoich domach!

SERNIK Z BIAtA CZEKOLADA I MASA KAJMAKOWA

Sktadniki na spodd:
3/4 szklanki mielonych migdatdw
( moga to byc¢ zwykte zmielone orzechy )
150 g herbatnikow
60 g masta ( roztopionego )


https://wszystkomaniaczka.pl/najpyszniejszy-sernik-swiateczny/
https://wszystkomaniaczka.pl/najpyszniejszy-sernik-swiateczny/

Zaczynamy:

Herbatniki kruszymy i wrzucamy do blendera razem ze zmielonymi
migdatami.
Blendujemy do momentu rozkruszenia kazdego kawateczka.
Dodajemy ptynne masto i ponownie blendujemy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/21.jpg

Powstata mase wyktadamy na tortownice wytozong papierem.
Wstawiamy do lodéwki do czasu przygotowania masy serowej.
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Sktadniki na mase serowg:
Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14g

Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 169

Mgka ziemniaczana 1 szklanka = 200g 1 tyzka = 12g
1 szklanka = 150g -

Maka pszenna (biata) ¢ g 1 tyzka = 109

1709

800 g sera biatego
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200 g serka mascarpone

1 szklanka cukru pudru
1,5 tabliczki biatej czekolady
( roztopionej w kgpieli wodnej lub w mikrofali )
200 ml Smietanki kremowki (30 %)
2 tyzki mgki ziemniaczanej
1 tyzka maki pszennej
5 jajek
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Zaczynamy:

Ser blendujemy na gtadka ( bez-grudkowg mase )
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W duzej misce mieszamy oba rodzaje sera, dodajemy cukier, oba
rodzaje maki,
jajka, smietanke oraz biatg czekolade. Wszystko mieszamy
mikserem.
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Powstata masa wyjdzie rzadka, ale tak wtasnie ma byc.
Przelewamy jg na wczesniej przygotowany spod.
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Pieczemy przez troszeczke wiecej niz godzine w temperaturze
180*C.
Gdy sernik bedzie juz upieczony, zostawiamy go jeszcze
na pét godziny w pototwartym piekarniku.
Wierzch smarujemy masg kajmakowg ( krowkowa ) i posypujemy
mielonymi orzechami.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/71.jpg

Schtadzamy w loddéwce []

SMACZNEGO
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