Sernik Tiramisu

Sktadniki na spdd:

+ 180 g digestive w deserowej czekoladzie, pokruszonych
+ 3 lyzki masta, roztopionego
+ Dbiszkopty 'jezyczki' (w UK: sponge fingers)

Digestive wymiesza¢ z mastem. Tortownice o Srednicy 23 cm wytozy¢ papierem do
pieczenia, w dno wcisng¢ mase ciasteczkowq. Bok tortownicy wysmarowa¢ mastem,
biszkopty wytozy¢ z boku. Nalezy je skrdci€ i przycig€ po skosie od dotu, inaczej nie
beda trzymaly pionu.

Masa serowa:

« 500 g twarogu Smietankowego, zmielonego

+ 250 g serka mascarpone

+ 1 szklanka drobnego cukru

+ 1 lyzka skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej

+ 1,5 lyzeczki ekstraktu z wanilii

+ 3jajka

+ 1 lyzeczka granulek kawy instant

+ 3 lyzki likieru kawowego, brandy lub ciemnego rumu
« 3/4 szklanki gestej kwaSnej Smietany

Granulki kawy rozpuScic w likierze, odstawic.



Zmiksowa¢ twardg Smietankowy z mascarpone, do gtadkoSci. Powoli dosypywac
cukier, miksujgc, potem skrobie i wanilie. Po kolei dodawac jajka, dalej ubijajac, na
koncu wmiesza¢ miksture z kawq.

Mase serowg wla¢ do przygotowanej tortownicy.

Piec okoto 50 minut w temperaturze 180°C. Podczas pieczenia przykryC sernik folig
aluminiowgq, aby si€ nie spality biszkopty. Sernik jest gotowy, gdy Srodek dotkniety
patyczkiem jest sprezysty, nie pieczemy do tzw. suchego patyczka. Sernik wyja¢, na
wierzchu delikatnie rozprowadzi¢ Smietane. Wtozy¢€ jeszcze na 6 minut do
piekarnika, przykry¢ folig.

Wystudzi¢, wlozy¢ do lodéwki na 3 godziny, lub najlepiej na catg noc.

Ponadto (niekoniecznie):

+ do posypania starta gorzka czekolada lub kakao
+ widrki czekoladowe

Smacznego :)
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