
Torcik sernikowy 
Składniki na kruchy spód: 
 150 g m ki (niepełna szklanka) ą
 5 ły ek cukru pudru ż
 100 g zimnego masła 
 2  ółtka ż

Masa serowa: 
 750 g twarogu 9% tłuszczu 
 250 g sera  mietankowego (mascarpone) ś
 1 szklanka cukru 
 6 jaj 
 5 płaskich ły ek m ki pszennej ż ą
 6 płaskich ły ek m ki ziemniaczanej ż ą
 2/3 szklanki mleka (160 ml) 
 50 g roztopionego masła 
 cukier puder do posypania 

Oprócz tego:      

 2 kartki z gazety typu Trybuna Ludu lub Wyborcza ;) (równie dobrze mo na upiecż  
sernik w k pieli wodnej)ą
Składniki ciasta posieka , zagnie  i rozwałkowa . Wyło y  ciastem dno tortownicy oć ść ć ż ć  
rednicy 26 lub 28 cm. Nakłu  powierzchni  ciasta widelcem i zapieka  przez 10ś ć ę ć  

minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. 

Przygotowa  gazety: kartk  zło y  wzdłu  na pół i jeszcze raz na pół. To samo zrobić ę ż ć ż ć 
z drug  kartk . Przygotowane opaski wło y  do miski napełnionej zimn  wod  .ą ą ż ć ą ą  
Poło y  na nich co  ci kiego, by nie wypływały. ż ć ś ęż

Rozdzieli   ółtka od białek. Białka ubi  na sztywno, dodaj c pod koniec ubijania półć ż ć ą  
szklanki cukru.  ółtka ubi  z reszt  cukru, doda  ser, twaróg, mleko, roztopioneŻ ć ą ć  
masło i m k  pszenn  zmieszan  z ziemniaczan . Wszystko dokładnie wymiesza .ą ę ą ą ą ć  
Do masy serowej dodawa  porcjami ubit  pian , delikatnie mieszaj c. ć ą ę ą

Otrzyman  mas  wyla  na podpieczony spód . Piekarnik nagrza  do 250 stopni. Bokią ę ć ć  
tortownicy obło y  przygotowanymi mokrymi opaskami z gazety (od stronyż ć  
zewn trznej, gazety nie dotykaj  sernika). Wstawi  do piekarnika na 10 minut, poę ą ć  
czym wyj . Nie ba  si , nie opadnie! Piekarnik wystudzi  do 160 stopni. Opaskiąć ć ę ć  
zdj  i jeszcze raz namoczy  w wodzie. Ponownie owin  form  i wstawi  doąć ć ąć ę ć  
piekarnika na 1 godzin . ę

Do ciasta mo na doda  aromat i 2 białka, które zostały z pieczenia kruchego spodu.ż ć
Sernik pi knie wyrasta, nieznacznie tylko opada. ę



Zamiast twarogu 9% tłuszczu u yłam quarka 0,3% tłuszczu, ale by wyrówna  poziomż ć  
tłuszczów dodałam  mietank  double cream zamiast mleka :), mimo to sernik siś ę ę 
udał.

Boki tortownicy od wewn trz wysmarowa  tłuszczem, ja zupełnie niepotrzebnieą ć  
posypałam jeszcze kasz  mann  :)ą ą

Smacznego :)
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