Torcik sernikowy

Sktadniki na kruchy spéd:

- 150 g maki (niepelna szklanka)
- 5 tyzek cukru pudru

- 100 g zimnego masta

- 2 z6Mtka

Masa serowa:

- 750 g twarogu 9% ttuszczu

- 250 g sera Smietankowego (mascarpone)
- 1 szklanka cukru

-6jaj

- 5 plaskich tyzek magki pszenne;j

- 6 plaskich tyzek maki ziemniaczanej

- 2/3 szklanki mleka (160 ml)

- 50 g roztopionego masta

- cukier puder do posypania

Oproécz tego:

- 2 kartki z gazety typu Trybuna Ludu lub Wyborcza ;) (réwnie dobrze mozna upiec
sernik w kgpieli wodnej)

Sktadniki ciasta posiekac, zagnieS€ i rozwatkowad. Wytozy¢ ciastem dno tortownicy o
Srednicy 26 lub 28 cm. NaktuC powierzchnie ciasta widelcem i zapieka€ przez 10
minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

Przygotowal gazety: kartke ztozy¢ wzdtuz na pot i jeszcze raz na pét. To samo zrobic
z drugg kartkg. Przygotowane opaski wlozy¢ do miski napetnionej zimng wodg .
Potozy¢ na nich co$ ciezkiego, by nie wyplywaty.

Rozdzieli€ zéttka od biatek. Biatka ubi¢ na sztywno, dodajgc pod koniec ubijania p6t
szklanki cukru. Zéttka ubi€ z resztg cukru, dodac ser, twardg, mleko, roztopione
masto i mgke pszenng zmieszang z ziemniaczang. Wszystko doktadnie wymieszac.
Do masy serowej dodawac porcjami ubitg piane, delikatnie mieszajgc.

Otrzymang mase wyla¢ na podpieczony spdd . Piekarnik nagrzac do 250 stopni. Boki
tortownicy obtozy¢ przygotowanymi mokrymi opaskami z gazety (od strony
zewnetrznej, gazety nie dotykajg sernika). Wstawi¢ do piekarnika na 10 minut, po
czym wyjaC. Nie bac sie, nie opadnie! Piekarnik wystudzi¢ do 160 stopni. Opaski
zdjaC i jeszcze raz namoczyC w wodzie. Ponownie owing¢ forme i wstawi¢ do
piekarnika na 1 godzine.

Do ciasta mozna doda¢ aromat i 2 biatka, ktdére zostaly z pieczenia kruchego spodu.
Sernik pieknie wyrasta, nieznacznie tylko opada.



Zamiast twarogu 9% ttuszczu uzytam quarka 0,3% ttuszczu, ale by wyréwnac poziom
thuszczéw dodatam $Smietanke double cream zamiast mleka :), mimo to sernik sie
udat.

Boki tortownicy od wewnatrz wysmarowac tluszczem, ja zupetnie niepotrzebnie
posypatam jeszcze kaszg manng :)

Smacznego :)
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