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Sernik baskijski

. . . . . sl I/
l’rZ\'gotowamc: 10 Min. Pieczenie: 60 min. ['rudnosé: tacwy

SKtADNIK] WYKONANIE

* 750 g serka smietankowego 1. Serek sniadaniowy miksujemy z serkiem mascarpone i cukrem

typu Philadelphia na puszysty masg.

e 250 g serka mascarpone 2.Do masy dodajemy po jednym jajku, nie przerywajgc

) miksowania.
* 1 kopiata szklanka cukru

{ i 3.Dodajemy smietanke kremowke, esencj¢ waniliowa i sol
* (iaje
1 — wszystko doktadnie miksujemy.

* 400 ml §mietanki kremowki o . . .
4.Krem serowo-smietankowy wlewamy delikatnie do tortownicy

* A }y zeczki soli nasmarowanej maslem i Wyloionej papierem do pieczenia tak,
* 1lyzeczka esencji waniliowej zeby papier wystawal ponad brzeg formy.
5.Sernik baskijski pieczemy w temperaturze 210 stopni Celsjusza

przez ok. 55 - 60 minut. Zostawiamy w uchylonym pickarniku

do wystygnigcia.

S

DOBRA RADA

Wylozenie bokéw tortownicy papierem do pieczenia daje efekt rustykalnego spekania. Jezeli wolisz sernik o

gladkich bokach, wystarczy wylozy¢ papierem tylko spod tortownicy, a boki nasmarowac¢ doktadnie mastem.
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Zaradna

Sernik nowojorski

. . . . . !/
I—’rzvgotowamc: 15 min. Pieczenie: 80 min. Trudnos¢: }atwy

SKtADNIK] WYKONANIE

150 g herbatnikow Digestive 1.Rozdrobnione herbatniki Digestive mieszamy z rozpuszczonym

* 50 g masta (rozpuszczonego) mastem, az powstanie ciasto. Wykladamy nim spod tortownicy

e 1000 g thustego sera wylozony papierem do pieczenia.

. 2.Zmielony ser, jajka, cukier, mgke, 100 ml $mietany, wanilig,
twarogowego, zmielonego

skorke z cytryny oraz 1 tyzke soku z cytryny krotko miksujemy
trzykrotnie ‘ .
na jednolita mase.
* 250 g cukru + 1 lyzka

3.Masg serowa wylewamy na spod z herbatnikow i pieczemy
* 2 lyzki maki pszennej

10 minut w temperaturze 200 stopni Celsjusza. Obniiamy

* 4jajka temperatur¢ do 120 stopni i pieczemy jeszcze ok. 70 minut.
* 250 ml kwasnej smietany 18% 4.Upieczony sernik zostawiamy na godzing w uchylonym
® 1cytryna — otarta skorka i sok piekarniku.

o 1 lyzeczka esencii waniliowej 5.100 ml $mietany mieszamy z lyzka cukru i tyzkg soku z cycryny

i polewamy sernik. Wstawiamy do lodowki.

\/‘* / ‘ 4;"’
DOBRA RADA

Sernik nie opadnie w czasie pieczenia, jezeli bedziemy krotko miksowac skladniki i nie napowietrzymy masy

Serowej.

ZaradnaKobieta.pl: Wiecej przepisow na wyborne serniki -


https://zaradnakobieta.pl/tag/sernik?utm_source=ebook&utm_medium=ebook-serniki&utm_campaign=serniki
https://zaradnakobieta.pl/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook-serniki&utm_campaign=serniki/

Sernik OREO bez pieczenia

l’rzvgotowanic: 25 min.

SKtADNIK]

* 3 opakowania ciastek Oreo
(po 16 sztuk w pudetku)

* 50 g masha (roztopionego)

* 4 opakowania (125 g) serka
sniadaniowego typu
Philadelphia

* 120 g cukru pudru

* 500 ml $mietanki kreméwki

e 1lyzeczka ekstrakeu

waniliowego

Chlodzenie: 4 godz. Trudnosc: tatwy

WYKONANIE

1.24 ciastka Oreo wrzucamy do malaksera, dolewamy stopione
masto i miksujemy, az powstanie ciasto, ktore przektadamy do
tortownicy na spdd wylozony papierem do pieczenia.
Wstawiamy do lodowki.

2.Serki sniadaniowe miksujemy z dodatkiem cukru pudru
na gladka, puszysta mase.

3. Ubijamy schlodzong smietanke kremowke i stopniowo fgczymy
2 Masgy z serkow. Kruszymy 15 ciasteczek Oreo i dodajemy
do sera ze $smietany.

4.Nadzienie przektadamy do formy ze spodem z ciastek,
wygladzamy wierzch. Kruszymy pozostate ciastka i posypujemy
sernik.

5. Wstawiamy do lodowki na minimum 4 godziny.

DOBRA RADA

Sernik Oreo bez pieczenia mozemy przechowywac nawet 4 dni w lodowcee, w szczelnym pudetku.
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Weganski sernik awokado & limonka

Przygotowanie: 25 min.
< C

SKtADNIK]

160 g weganskich
herbatnikow

2 yzki oleju kokosowego
400 g tofu

2 duze, dojrzate awokado

1 cytryna - sok i starta skorka
2 limonki - starta skorka

5 limonek - wycisniety sok
1 szklanka cukru pudru
400 ml mleka kokosowego
1 lyzeczka agaru

1 tyzeczka esenciji waniliowej

Chlodzenie: 12 godz.

la ml !/
['rudnosé: hthj fVEGANk

WYKONANIE

1. Pokruszone herbatniki mieszamy z podgrzanym, p}ynnym
olejem kokosowym. Masg z ciastek wykladamy dno tortownicy
pokryte papierem do pieczenia. Odstawiamy do schlodzenia.

2.Do miski lub kielicha blendera wktadamy rozdrobnione tofu,
cukier, miazsz z awokado, sok i skorke z cytryny oraz sok
i skorke z limonek, esencje¢ waniliows. Doktadnie blendujemy.

3.Do garnuszka wlewamy mleko kokosowe, dodajemy agar
i doprowadzamy do wrzenia. Dokladnie mieszamy, ieby mleko
nie przywarlo do dna i nie bylo grudek.

4.Gorgee mleko kokosowe wlewamy do masy z tofu i awokado,
ponownie blendujemy kilka minut.

5.Mas¢ wylewamy na przygotowany spod i odstawiamy

do lodowki na ok. 12 godzin.

DOBRA RADA
Spod z weganskich herbatnikéw mozemy zastapi¢ zblendowang mieszanka suszonych owocow (sliwek,

dakeyli), pestek i orzechow potaczonych z olejem kokosowym
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Zarad
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Q

Mini serniczki z malinami

. . . . . I/
l’rzygotowamc: 10 Min. Pieczenie: 20 min. Trudnosc: }atwy

SKtADNIK] WYKONANIE

150 g herbatnikow korzennych 1. Pokruszone herbatniki mieszamy z rozpuszczonym mastem

(pokruszonych) i tak powstale ciasto wykladamy na spdd foremek do muffinek

e 50 g masta (roztopionego) lub papierowych papilotek. Wstawiamy do lodowki.

e 500 g sera mascarpone 2.Ser mascarpone miksujemy z cukrem, zottkami, sokiem oraz
- skorkg z cytryny. Musi powsta¢ kremowa masa.
e 2iajka
1 3.Biatka ubijamy na sztywna piang, ktora delikatnie fgczymy

* 100 g cukru
Z Masa serowa.

° _ i 3 .. .
2 cytryny — sok i otarta skorka 4.Nadzienie serniczkow wylewamy na wychtodzone spody
rror . . .
* gars¢ swiezych malin z herbatnikow, wrzucamy po kilka malin na wierzch i pieczemy
ok. 20 minut w 180 stopniach Celsjusza.

5. Podajemy z dodatkiem sosu owocowego.

DOBRA RADA

Sos owocowy do serniczkow: 400 g swiezych lub mrozonych owocow (malin, wisni, borowek, moreli) dusimy

ok. 5 minut w 2 tyzkach wody z dodatkiem 2 tyzek cukru pudru.
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Smacznego!

Sernik z okladki - sernik wiedenski z wisniami - sprawdz przepis
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