Sernik z biala czekoladq 1 zurawinami

Sktadniki na spod:

+ 120 g ciastek digestive
+ 50 g masta, roztopionego

Ciastka pokruszyC watkiem lub blenderem. Doda€ roztopione masto, potgczy¢. Forme
tortownice o Srednicy 20 - 22 cm wytozy¢ folig. Na dno wcisng€ mase ciasteczkowg,
wyréwnac. Wiozy¢ do lodéwki na 30 minut.

Sktadniki na mase serowg:

o 1/4 szklanki kremowki (60 ml)

+ 130 g bialej czekolady + 70 g na polewe

+ 375 g kremowego lub 3 - krotnie mielonego twarozku
« 1 tyzeczka startej skérki pomarahczy

+ Y szklanki (110 g) cukru pudru

+ 1jajko

Ponadto:

+ 150 - 200 g mrozonych zurawin
W kapieli wodnej roztopi€ czekolade z kreméwka. WymieszacC. Masa powinna by¢
gtadka, ostudzi¢. Mikserem ubi€ ser, skorke pomaranczy, cukier i jajko, masa
powinna mieC gtadkg konsystencje. WmieszaC ochtodzong czekolade. Mase serowq
wyltozy€ na ochtodzony spdd. Na gére wysypa€ zamrozone zurawiny.
Piec okoto 1 godziny w temperaturze
160°C. Po wystudzeniu polac polewgq z bialej czekolady, rozpuszczonej w kapieli
wodnej (mozna dodac 2 tyzki krem6wki, jeSli masa jest zbyt gesta). Sernik powinien
polezakowac w lodéwce przynajmniej ze 3 godziny. Dopiero wtedy uzyska

odpowiednig konsystencje.

Smacznego :)
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