
Sernik z białą czekoladą i żurawinami 
Składniki na spód:

• 120 g ciastek digestive
• 50 g masła, roztopionego

Ciastka pokruszy  wałkiem lub blenderem. Doda  roztopione masło, poł czy . Formć ć ą ć ę 
tortownic  o  rednicy 20 ­ 22 cm wyło y  foli . Na dno wcisn  mas  ciasteczkow ,ę ś ż ć ą ąć ę ą  
wyrówna . Wło y  do lodówki na 30 minut.ć ż ć

Składniki na mas  serow :ę ą

• 1/4 szklanki kremówki (60 ml)
• 130 g białej czekolady + 70 g na polew  ę
• 375 g kremowego lub 3 ­ krotnie mielonego twaro kuż
• 1 ły eczka startej skórki pomara czyż ń
• ½ szklanki (110 g) cukru pudru
• 1 jajko

Ponadto:

• 150 ­ 200 g mro onych  urawinż ż

W k pieli wodnej roztopi  czekolad  z kremówk . Wymiesza . Masa powinna byą ć ę ą ć ć 
gładka, ostudzi . Mikserem ubi  ser, skórk  pomara czy, cukier i jajko, masać ć ę ń  
powinna mie  gładk  konsystencj . Wmiesza  ochłodzon  czekolad . Mas  serowć ą ę ć ą ę ę ą 
wyło y  na ochłodzony spód. Na gór  wysypa  zamro one  urawiny.ż ć ę ć ż ż

Piec około 1 godziny w temperaturze

160°C. Po wystudzeniu pola  polew  z białej czekolady, rozpuszczonej w k pielić ą ą  
wodnej (mo na doda  2 ły ki kremówki, je li masa jest zbyt g sta). Sernik powinienż ć ż ś ę  
pole akowac w lodówce przynajmniej ze 3 godziny. Dopiero wtedy uzyskaż  
odpowiedni  konsystencj .ą ę

Smacznego :) 
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