
Sernik z białą czekoladą i malinami
Składniki na spód:

• 200 g ciastek digestive w ciemnej czekoladzie
• 90 g białej czekolady
• 80 g masła

Tortownic  o  rednicy 23 cm wyło y  szczelnie foli  aluminiow  (najlepiej zrobi  to,ę ś ż ć ą ą ć  
jak pokazałam przy serniku nowojorskim). Ciastka pokruszy  blenderem lub wałkiem.ć  
W garnuszku z grubym dnem rozpu ci  masło z biał  czekolad , na małym gazie,ś ć ą ą  
mieszaj c jednocze nie, by si  nie przypaliło. Rozpuszczone wymiesza  z ciastkami.ą ś ę ć  
Wyło y  dno tortownicy, schłodzi  przez pół godziny w lodówce. ż ć ć

Składniki na mas  serow :ę ą

• pół szklanki kremówki
• 200 g białej czekolady
• 250 g serka mascarpone
• 250 g zmielonego twarogu lub twaro ku kremowegoż
• 1/4 szklanki cukru pudru
• 3 jajka
• 2 białka
• 400 g  wie ych malinś ż

Kremówk  umie ci  w garnuszku z grubym dnem, zagotowa  (mieszaj c), wrzucię ś ć ć ą ć 
połaman  biał  czekolad , gotowa  do jej rozpuszczenia, cały czas mieszaj c. Lekkoą ą ę ć ą  
ostudzi .ć

Mikserem ubi  mascarpone, twaro ek i cukier. Po kolei wbija  jajka, miksuj c. Wlać ż ć ą ć 
mikstur  czekoladow , miksuj c do poł czenia. W osobnym naczyniu ubi  2 białka.ę ą ą ą ć  
Wla  je do masy serowej razem z 250 g malin, delikatnie wymiesza .ć ć

Gotow  mas  serow  wyla  na ochłodzony spód z ciastek. Piec około 1,5 godziny wą ę ą ć  
temperaturze

160°C. Studzi  w piekarniku z uchylonymi drzwiczkami.ć

Sernik po wystudzeniu powinien by  schłodzony w lodówce minimum przez 3ć  
godziny, a najlepiej przez cał  noc. Podawa  z reszt  malin, oprószony cukremą ć ą  
pudrem.

Smacznego :) 
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