Sernik z dyniag

Sktadniki na spod:

+ 250 g ciastek digestive
+ 1/4 tyzeczki cynamonu
+ 125 g miekkiego masta

Tortownice o Srednicy 23 cm dokltadnie uszczelni€ folig aluminiowq. Ciastka
rozdrobni¢ blenderem lub pokruszy¢ watkiem. Wymieszac z cynamonem. Dodac
masto, wymiesza€, az catoS¢ zacznie przypominac mokry piasek. Wcisng¢ w dno
tortownicy. Wiozy¢ do lodéwki na czas wykonania masy serowej.

Sktadniki na mase serowq:

+ puree z dyni, okoto 430 g (zrobione przez Was lub z puszki; pokrojony w
kostke migzsz dyni gotujemy w rondelku z minimalng iloScig wody, okoto
kilku tyzek - do miekkosSci, studzimy, miksujemy blenderem)

+ 750 g kremowego twarozku

+ 200 g cukru pudru

+  6jajek

+ sok z potowy cytryny

Chtodne puree zmiksowac z twarozkiem, do doktadnego potgczenia. Nastepnie
dodawac stopniowo cukier, nie przerywajgc miksowania, a nastepnie wbija¢ jajka, po
jednym. Dodac sok z cytryny i doktadnie wymieszac. CatoS¢ wyla¢ na ciasteczkowy
spod.

Sernik bedzie pieczony w kapieli wodnej. W tym celu jeszcze raz doktadnie uszczelnic
tortownice z zewnatrz mocng folig. Przygotowac wiekszg forme, wlozy¢ do niej
naszg tortownice i zala¢ wrzgcg wodg do potowy wysokoSci tortownicy. Mozna
przykryC od gory folig aluminiowq.

Piec przez 1 godzine i 45 minut w temperaturze 170°C (nie pieczemy go do tzw.
suchego patyczka). Ostudzi¢, wlozyC na kilka godzin do lodéwki, a najlepiej na catg

noc.

Smacznego :)
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