
Sernik Tiramisu
Składniki na spód: 

• 180 g digestive w deserowej czekoladzie, pokruszonych
• 3 ły ki masła, roztopionegoż  
• biszkopty 'j zyczki' (w UK: sponge fingers)ę

Digestive wymiesza  z masłem. Tortownic  o  rednicy 23 cm wyło y  papierem doć ę ś ż ć  
pieczenia, w dno wcisn  mas  ciasteczkow . Bok tortownicy wysmarowa  masłem,ąć ę ą ć  
biszkopty wyło y  z boku. Nale y je skróci  i przyci  po skosie od dołu, inaczej nież ć ż ć ąć  
b d  trzymały pionu.ę ą

Masa serowa: 

• 500 g twarogu  mietankowego, zmielonegoś
• 250 g serka mascarpone
• 1 szklanka drobnego cukru 
• 1 ły ka skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianejż
• 1,5 ły eczki ekstraktu z waniliiż
• 3 jajka
• 1 ły eczka granulek kawy instantż
• 3 ły ki likieru kawowego, brandy lub ciemnego rumuż
• 3/4 szklanki g stej kwa nej  mietanyę ś ś

Granulki kawy rozpu cic w likierze, odstawi .ś ć



Zmiksowa  twaróg  mietankowy z mascarpone, do gładko ci. Powoli dosypywać ś ś ć 
cukier, miksuj c, potem skrobi  i wanili . Po kolei dodawa  jajka, dalej ubijaj c, naą ę ę ć ą  
ko cu wmiesza  mikstur  z kaw . ń ć ę ą

Mas  serow  wla  do przygotowanej tortownicy.ę ą ć

Piec około 50 minut w temperaturze 180ºC. Podczas pieczenia przykry  sernik folić ą 
aluminiow , aby si  nie spaliły biszkopty. Sernik jest gotowy, gdy  rodek dotkni tyą ę ś ę  
patyczkiem jest spr ysty, nie pieczemy do tzw. suchego patyczka. Sernik wyj , naęż ąć  
wierzchu delikatnie rozprowadzi   mietan . Wło y  jeszcze na 6 minut doć ś ę ż ć  
piekarnika, przykry  foli .ć ą

Wystudzi , wło y  do lodówki na 3 godziny, lub najlepiej na cał  noc.ć ż ć ą

Ponadto (niekoniecznie):

• do posypania starta gorzka czekolada lub kakao
• wiórki czekoladowe 

Smacznego :)




	Sernik Tiramisu

