
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

500 g Tw�róg wiejski

2 szt Ziemni�k gotow�ny

50 g M�sło

150 g Cukier

3 szt J�j� eko

1 szt Pom�r�ńcz� (skórk�)

50 g Orzechy włoskie

rozdrobnione

50 g Rodzynki

10 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

2 łyżki  Skórk� cytrynow�

krojon�

N� krem

100 g Ciemn� czekol�d�

30 g M�sło

80 ml Śmiet�n� kremówk�

Inne

1 łyżk� M�k� (do firmy)

1 łyżk� M�sło (do wysm�row�ni�

formy)

Sernik z tw�rogu i ziemni�ków
90—100 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 180°C. N�stępnie możesz z�cz�ć przygotowyw�ć

ci�sto. Wymiesz�j w misce sól, cukier i cukier w�niliowy z miękkim m�słem.

Dod�j skórkę pom�r�ńczow� i cytrynow�. Oddziel bi�łk� od żółtek. Ter�z

wymiesz�j żółtk� z m�słem z� pomoc� mikser� lub trzep�czki.

2 Obierz ugotow�ne, ostudzone ziemni�ki i przeciśnij je przez pr�sę do

ziemni�ków. N�stępnie wmiesz�j je do m�sy ci�st�. Tw�rożek przetrzyj

przez sito i usuń płyn. N�stępnie dod�j do miesz�nki r�zem z rodzynk�mi.

Bi�łk� ubij n� sztywn� pi�nę mikserem ręcznym i ostrożnie poł�cz z

ci�stem.

3 Formę do pieczeni� posm�ruj odrobin� m�sł� i oprósz m�k�. N�stępnie

wypełnij formę ci�stem. Posyp wierzch posiek�nymi orzech�mi włoskimi.

Włóż do piek�rnik� n� godzinę.

4 W międzycz�sie przygotuj polewę czekol�dow�. Czekol�dę drobno posiek�j

i wymiesz�j w misce z m�słem i śmiet�n�. W g�rnku z�gotuj trochę wody i

umieść w nim miskę z czekol�d�, �by czekol�d� mogł� się roztopić. Miesz�j

regul�rnie.

5 Wystudzony sernik wylej polew� czekol�dow� i odst�w do lodówki, �by

stw�rdni�ł.


