Sernik z biala czekoladq i malinami

Sktadniki na spod:

+ 200 g ciastek digestive w ciemnej czekoladzie
+ 90 g bialej czekolady
+ 80 g masta

Tortownice o Srednicy 23 cm wylozyC szczelnie folig aluminiowg (najlepiej zrobic to,
jak pokazatam przy serniku nowojorskim). Ciastka pokruszy¢ blenderem lub watkiem.
W garnuszku z grubym dnem rozpusci¢ masto z biatg czekoladg, na malym gazie,
mieszajac jednoczesnie, by sie nie przypalito. Rozpuszczone wymiesza€ z ciastkami.
Wytozy¢ dno tortownicy, schtodzi¢ przez pét godziny w lodéwece.

Sktadniki na mase serowg:

+  pot szklanki kremdéwki

+ 200 g biatej czekolady

+ 250 g serka mascarpone

« 250 g zmielonego twarogu lub twarozku kremowego
+ 1/4 szklanki cukru pudru

+ 3jajka

+ 2 biatka

« 400 g Swiezych malin

Kremoéwke umiesci¢ w garnuszku z grubym dnem, zagotowa€ (mieszajgc), wrzuci¢
potamang bialg czekolade, gotowac do jej rozpuszczenia, caly czas mieszajgc. Lekko
ostudziC.

Mikserem ubi¢ mascarpone, twarozek i cukier. Po kolei wbijac jajka, miksujgc. Wlac
miksture czekoladowgq, miksujgc do potgczenia. W osobnym naczyniu ubi€ 2 biatka.
Wlac je do masy serowej razem z 250 g malin, delikatnie wymieszac.

Gotowg mase serowg wyla¢ na ochtodzony spdd z ciastek. Piec okoto 1,5 godziny w
temperaturze

160°C. Studzi¢ w piekarniku z uchylonymi drzwiczkami.
Sernik po wystudzeniu powinien by¢ schtodzony w lodéwce minimum przez 3
godziny, a najlepiej przez catg noc. Podawac z resztg malin, oprdszony cukrem

pudrem.

Smacznego :)
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